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ie wollen mehr Wiirze in Ihrem

Leben? Mit den ,scharfsten”

SteirerKren®-Rezepten der sieben
internationalen Starkoche wird |hnen
das im Nu gelingen. Wir sind gliicklich,
dass wir die Stars der Kochszene fir
dieses auBergewohnliche Rezeptheft
gewinnen konnten. Joachim Gradwohl,
TV-Star Mario Kotaska und auch der
steirische Sternekoch Johann Lafer ha-
ben fantastisch schmeckende Gerichte
kreiert, die zum Nachkochen animieren
und zu neuen SteirerKren®-Rezepten
inspirieren sollen.
Die Zusammenarbeit mit den Profis war
ebenso wiirzig wie unser Steirerkren®
und fir die Kochstars eine besonders
schone Herausforderung. Denn schlieB-
lich gibt Steirerkren® jedem Gericht den
gewissen Kick.
Mit seiner Frische und Wiirze passt der
Scharfe aus dem Kihlregal hervorragend
zu Fleisch und er ist idealer Begleiter von
Fisch, wie das Rezept von der Wiener
Starkdchin Jacqueline Pfeiffer beweist.
Spannend ist SteirerKren® auch in Kom-
bination mit einem Dessert — Querden-
ker und Sternekoch Mario Lohninger
zeigt in diesem Rezeptheft, wie's geht!

Alle Informationen rund um das scharfs-
te Produkt der schonen Steiermark
sowie viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf unserer Homepage
www.steirerkren.at

Wir freuen uns auch immer iber ein-
fallsreiche und ,scharfe” SteiererKren®-
Rezepte von Ihnen!

Gutes Gelingen und lassen Sie es sich
schmecken!

ot L %MD /%yﬁ

Herbert Horrlein Philipp Horrlein
Geschéftsflihrender Marketingleiter
Gesellschafter
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Gegrillte

ROTBARBE

auf SteirerKren®-Kohl
mit Schwarzkiimmel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
4 Rotbarbenfilets a 100 g,

1 Spitzkohl, 30 g SteirerKren®,
5 g Schwarzkiimmel, 2 g
Anapurnacurry, 1 rote Paprika,
1/2 Bund Majoran, 4 Scheiben

ZUBEREITUNG (25 MINUTEN):
Die Rotbarbenfilets leicht auf der Haut-
seite einritzen und mit Knoblauchzehen
und Thymianzweigen in Olivendl 4 bis
6 Stunden marinieren. Dadurch erreicht
man, dass die Haut beim spéteren Gril-
len nicht klebt.

Die Papadums in Sonnenblumendl bei
165 Grad goldgelb backen und auf
einem Kiichentuch abtropfen lassen.
Spitzkohl in feine Streifen schneiden.
Paprika entkernen, schélen und eben-
falls in feinste Streifen schneiden. An-
schlieBend zuerst Paprika in Olivendl
ohne Farbe anschwitzen und spater den
Spitzkoh! hinzugeben. Mit Anapurna-
curry abstauben, Schwarzkiimmel dazu

MARIO KOTASKA

LA SOCIETE, KOLN (D)
WWW.LASOCIETE.INFO

3 Gault-Millau-Hauben, 1 Michelin-Stern und einen
First-Class-Wiirstelstand, das Bratwerk, kann der sym-
pathische Koch aus Kéln sein Eigen nennen. Der
TV-Star mit Hang zu Perfektionismus und Einfachheit
auf hochstem Niveau verbindet diese beiden Eigen-
schaften auch in seinen Rezepten. Einfach genial!

Papadums mit Schwarzkiimmel,

Salz, Pfeffer aus der Mihle,

Muskat, 2 Knoblauchzehen,

0,11 Gefliigelfond, etwas kalte Butter,
2 Thymianzweige, 0,2 | Olivendl,

0,5 | Sonnenblumendl

und zusammen kurz mit anschwitzen.
Mit Gefligelfond abléschen und an-
schlieBend mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Gegebenenfalls  leicht
mit Butter binden. Erst unmittelbar vor
dem Servieren mit SteirerKren® (je nach
gewdnschter Scharfe) und gehacktem
Majoran wirzen.

Die Rotbarbenfilets aus der Marinade
nehmen, (iberschiissiges Ol mit den
Handen abstreifen und vorsichtig bei
mittlerer Hitze grillen, idealerweise auf
einem Holzkohlengrill.

Die Rotbarbenfilets auf dem Steirer-
Kren®-Koh! anrichten, Papadums grob
brechen und in den Kohl stecken.
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JOHANN LAFER

STROMBURG, STROMBERG (D)
WWW.JOHANNLAFER.DE

Johann Lafer lebt fiir den guten Geschmack. Der Multi-
gastronom und TV-Gigant schwort nur auf die besten
Produkte und maBgenaue Handarbeit in der Kiiche. Von
exotisch-asiatischen Kostlichkeiten bis hin zu traditionel-
len Klassikern aus der Heimat — Johann Lafers Rezepte
versprechen immer, ein Gourmetgenuss zu werden.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

3 Scheiben Toastbrot,

400 g Spinat, 600 g Lachsfilet ohne
Haut und Gréten, 80 g Butter,

3 EL SteirerKren®,

Saft einer halben Zitrone,

ZUBEREITUNG (35 MINUTEN):
Das Toastbrot in Wiirfel schneiden und in
einer Kiichenmaschine fein mahlen.

Die Butter schaumig schlagen, Steirer-
Kren® und Zitronensaft unterriihren. Das
gemahlene Toastbrot und Eigelb zufiigen
und unterheben. Die Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken und zwischen 2 Fo-
lien etwa 5 Millimeter dick flach driicken.
AnschlieBend kiihl stellen.

Schalotten und Knoblauch schalen, fein
wirfeln und zusammen mit Kartoffel-
und Selleriewdirfeln in dem heiBen Oli-
vendl anschwitzen. Mit WeiBwein ablo-
schen und mit Fond und Sahne auffiillen.
Die Suppe bei mittlerer Hitze etwa 30
Minuten kdcheln lassen.
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1 Eigelb, 2 Schalotten,

1 Knoblauchzehe, 100 g Kartoffel fein
gewirfelt, 100 g Sellerie fein gewirfelt,
2 EL Olivendl, 150 ml WeiBwein,

400 ml Fischfond, 150 ml Sahne,

Salz und Pfeffer, Muskat

Den Spinat putzen und waschen.
Lachsfilet waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
SteirerKren®-Masse in GroBe der Lachs-
filets schneiden und darauf legen.

Den Backofengill vorheizen. Das Lachs-
filet im Ofen etwa 8 bis 10 Minuten
goldbraun gratinieren. AnschlieBend das
Filet mit einem Elektromesser in 4 bis 6
gleich groBe Stticke scheiden.

Spinat nach und nach in die heiBe Suppe
geben und untermixen. Kraftig mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und in
tiefe Teller verteilen.

Den Fisch in die Mitte setzen und
servieren.

Mit SteirerKren® iiberbackenes

LACHSFILET




MARIO LOHNINGER

SILK BED RESTAURANT & MICRO FINE DINING
FRANKFURT (D)
WWW.HOEREN-SEHEN-SCHMECKEN.NET

Mit Witz und Esprit kreiert Mario Lohninger

frische Gerichte, die von Aromen aus der franzosischen,
amerikanischen und asiatischen Kiiche durchzogen sind.
Seine kulinarischen Wurzeln hat der Osterreicher aber
nicht vergessen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: 100 g Lauterzucker
2 Jonagold-Apfel 2 EL SteirerKren®

2 Messerspitzen Zitronensaurepulver Maldon-Salz

ZUBEREITUNG (2 STUNDEN):

Die Jonagold-Apfel waschen, vierteln und das Kerngehduse herausschneiden

Die Apfel mit dem Zitronenséurepulver vermischen und entsaften.

Den Lauterzucker unter den Saft mischen und mit Fliissigstickstoff oder in einer Eis-
maschine zu einem Sorbet rihren. Sollte beides nicht vorhanden sein, die Masse in

den Tiefkihler geben und alle 15 Minuten kréftig durchriihren, bis sie vollstandig
gefroren ist.

Stelrlsch es Jona old Eine Kugel Sorbet mit etwas Maldon-Salz und reichlich mit gekihltem Steirerkren®

APFELSORBET

mit SteirerKren®

www.steirerkren.at 9
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Immer frisch gerieben!



FORELLE

im Karottenfond

JOACHIM GRADWOHL

MEINL'S RESTAURANT, WIEN (A)
WWW.MEINLAMGRABEN.AT

Das Kreativgenie ist kein Freund vom Pomp und Prunk.
Fur den 3-Hauben-Koch stehen Leichtigkeit und Frische
an erster Stelle, sein Stil ist von der mediterranen Kiiche
. und der Saisonalitat gepragt. Joachim Gradwohl, seit

‘f 2003 Kiichenchef im Meinl's Restaurant in Wien, ist

) ein Fixstern der osterreichischen Gastronomie.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
4 Forellenfilets

2 Karotten

1 EL WeiBweinessig

1/4 | Gefliigelfond

2 EiweiB

ZUBEREITUNG (50 MINUTEN):

Die beiden Karotten klein hacken und mit
WeiBweinessig, Gefligelfond und dem
EiweiB vermischen und langsam zum
Kochen bringen. Wenn der Karottenfond
aufgekocht hat, 5 Minuten ziehen lassen,
abseihen und kraftig abschmecken.

Die Forellenfilets zurechtschneiden, die
Graten zupfen und im Karottenfond
3 bis 4 Minuten pochieren, herausneh-
men und warm stellen.

Die Flusskrebse in kochendem Salzwas-
ser etwa 3 Minuten abkochen, danach
abgieBen und ausbrechen.

12 Flusskrebse
NEEGE
Schnittlauch

8 junge Karotten
8 Jungzwiebeln

Die 8 jungen Karotten schélen und mit
den Jungzwiebeln in Salzwasser abko-
chen.

Die Flusskrebse, Karotten und Jungzwie-
beln im Karottenfond erwérmen.

AnschlieBend mit den Forellenfilets und

dem marinierten Salat, Steirerkren® und
Schnittlauch anrichten.
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JACQUELINE PFEIFFER

LE CIEL IM GRAND HOTEL, WIEN (A)
WWW.LECIEL.AT

Fiir die dynamische Powerfrau ist es das GroBte,

ihre Gaste mit ausgefallenen Kombinationen zu begeis-

tern und mit neuen, ausgetiftelten Ideen zu Uberraschen.

Und das gelingt ihr im Le Ciel im Grand Hotel in Wien auf

hochstem Niveau, denn dort erkochte die aparte
Kiichenchefin 2 Gault-Millau-Hauben. -

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
250 g Polarsaibling,

1 Avocado, 30 g SteirerKren®,
etwas Verjus (saurer Traubensaft),
20 g Tapioka griin,

20 g Tapioka weiB, 15 g Zucchini

ZUBEREITUNG (30 MINUTEN):

Die Haut von dem Polarsaibling abzie-
hen, entgraten und fein zu einem Tatar
schneiden. Das Tatar mit dem klein ge-
hackten Kerbel und dem Fleur de Sel ver-
setzen und abschmecken.

Die Avocado fein hacken und anschlie-
Bend glatt riihren. In die Avocadocreme
den SteirerKren® zugeben und mit Fleur
de Sel kraftig abschmecken.

Die Tapioka kochen und abschrecken.
Die Zucchini, den roten und den gelben
Paprika, die Birnen und Gurken klein
wiirfelig schneiden und mit Verjus, dem
geschnittenen Schnittlauch und Fleur de
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POLARSAIBLING-TATAR

mit Tapiokasalat

mit der Schale, 15 g roten Paprika,
15 g gelben Paprika,

15 g Jungzwiebelringe, 15 g Birnen,
15 g Gurken von der Schale, 1 Ei,
geschnittenen Schnittlauch,

1/4 Bund Kerbel, Fleur de Sel

Sel marinieren. Alle Zutaten gut mitein-
ander vermengen und bis zum Anrichten
beiseite abstellen.

Zum Servieren die Avocadocreme in die
Mitte des Tellers platzieren, den Tapioka-
salat zentriert daraufgeben und zuletzt
das Polarsaibling-Tatar hinaufsetzen.
Wahlweise mit einem Kerbelblatt gar-
nieren.



Rosa gebratenes

KALBSFILET

<" mit SteirerKren®-Semmelfiille
7 I auf Rote-Bete-Carpaccio

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
700 g Kalbsfilet, 120 g altbackene Sem-
melwrfel, Butter, 2 kleine Schalotten,

200 ml Milch, 2 EL Steirerkren® fiir den
Semmelkren sowie 130 g SteirerKren®
zusatzlich, 1/8 | Rinderbriihe,

ZUBEREITUNG (40 MINUTEN):

Fir den Semmelkren die Schalotten
glasig diinsten, die Semmelwiirfel da-
zugeben und mit Milch UbergieBen.
Einreduzieren, anschlieBend mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.
2 EL SteirerKren® unterziehen und in
Spritzbeutel abfillen. Fiir die Kren-
sauce die Rinderbriihe mit Noilly Prat
einreduzieren, Créme fraiche und 50
g Steirerkren® zugeben und aufmi-
xen. Fir das dekorative SteirerKren®-
Parmesanblatt 80 g SteirerKren®, den
Parmesan vermengen und 4 Kreise auf
ein Blech mit Backpapier auflegen. Bei
180 Grad etwa 6 Minuten goldgelb
backen. Das Kalbsfilet an beiden Enden

GUNTER GROSSEGGER

4U2CATERING & PRODUCTION, KONIGSBRUNN (D)
WWW.4U2CATERING.DE

Dieser Osterreicher revolutioniert Bayern! Mit seinen
ausgefallenen Rezepten, wie den WeiBwurst-Brezn-
knddel Uberzeugt er die Gourmets. Glinter Grossegger
ist kulinarisch bodenstandig geblieben, verwendet er
doch immer einfache Grundprodukte. Was er allerdings
daraus macht, kann als Hohenflug bezeichnet werden.

4 cl Noilly Prat, 2-3 EL Créme fraiche,
Salz, Pfeffer, frisch geriebene
Muskatnuss, 70 g Parmesan,
Rosmarinzweig, 3 kleine vorgegarte
Rote Beten, etwas Rapsol

anschneiden. Mit einem Kochloffelstiel
durch die Lénge des Filets eine Offnung
driicken und den Semmelkren einfiillen,
die Enden verschlieBen. Das Filet an-
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
den Rosmarinzweigen in eine Kasserolle
geben und bei 180 Grad fiir 12 bis 14
Minuten ins Bratrohr schieben. Anschlie-
Bend bei 75 Grad ruhen lassen. Rote
Beten in diinne Scheiben schneiden, mit
Rapsdl bestreichen und mit Muskat wiir-
zen und bei 200 Grad kurz erhitzen. Das
Kalbsfilet schrdg anschneiden und auf
Carpaccio anrichten, mit der Krensauce
nappieren und mit dem SteirerKren®-
Parmesanblatt dekorieren.
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PATRICK SPENGER

REVITA GASTRONOMIE, GRAZ (A)
WWW.REVITA.AT

SteirerKren®

PARMESANMOUSSE

auf Tomatenkonfit

Patrick Spenger ist der Executive Chef der Casino-Kiiche

in Graz sowie des Revita Event Caterings und faziniert
mit seinen molekularen Kreationen. Seinen Feinschliff
holte er sich von Johann Lafer, seine Inspirationen aus

den frischesten Produkten der Steiermark.
Rundum ein kulinarischer Jackpot!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
4 sonnengereifte Tomaten,

1/16 | Olivendl, 350 g Parmesan
fein gerieben, 50 g SteirerKren®,

ZUBEREITUNG (2 STUNDEN):

Fir das Tomatenkonfit die Tomaten
schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
Mit Salz, Pfeffer und weiBem Balsami-
co abschmecken und mit Olivendl ver-
feinern.

Der Parmesanchip gelingt mit sehr fein
geriebenem Kdse am besten. Dafiir
200 g Parmesan flach auf ein Back-
papier auftragen und in der Mikrowelle
bei 1000 bis 1200 Watt etwa 40 bis 45
Sekunden backen.

Fiir die Parmesanmousse 150 g ge-
riebenen Parmesan, den SteirerkKren®
und den Gervais zu einer sdmigen Masse
verriihren. Mit Salz, Muskat und Pfeffer
abschmecken.

18 www.steirerkren.at

100 g Gervais, 100 ml Sahne,
2 Blatt Gelatine, Muskat,

Salz und Pfeffer aus der Miihle,
weiBer Balsamico

Die flissige Gelatine unter die Mas-
se rihren und die geschlagene Sah-
ne unterheben. Die Masse etwa
2 Stunden im Kihlschrank rasten lassen.

Zum Servieren das Tomatenkonfit in
einen tiefen Teller geben und mit einem
Loffel aus dem erkalteten Mousse
Nocken ausstechen, die anschlieBend
auf das Konfit gelegt werden. Die Par-
mesanhippe dazu legen und mit einem
Thymianblattchen verzieren.




gteirer Krep

Der Meerrettich

SteirerKren bringt Wiirze
in Ihre Kreationen!

Immer frisch gerieben!

Fur Privathaushalte in Inrem Supermarkt! Erhaltlich immer im Kihlregal.




