 Kreationensfur den Dampfgarer
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GESUNDES AUS DEM DAMPFGARER

Wenn Sie eine gesunde Einstellung zum
Essen haben, geht nichts Uber die Zube-
reitung von Speisen mit Wasserdampf.
Weil Mineralstoffe sowie wichtige Nahrstof-
fe beim Dampfgaren weitgehend erhalten
bleiben. Mit Dampfgarern von Kuppers-
busch beherrschen Sie die sanften Gar-
methoden im Handumdrehen perfekt. Sie
arbeiten ohne Druck und mit optimaler
Dampfverteilung. Gemduse, Fisch und zar-
tes Fleisch werden durch die gleichmaBige
Erwarmung besonders schonend gegart
und behalten ihren Eigengeschmack.

Warum Dampfgaren?
Es gibt keine sanftere Garmethode als die
Zubereitung mit Wasserdampf. Farbe und

Form des Gargutes bleiben unverdndert,
Eigengeschmack und Aromastoffe sind
besonders intensiv. Nahr- und Wirkstoffe
werden kaum ausgelaugt und Mineralstoffe
bleiben fast vollstandig erhalten.

Mit der gleichméaBigen Erwé&rmung durch
Dampf werden alle Lebensmittel besonders
schonend und ohne Feuchtigkeitsverlust
gegart. Bei vorgegarten Speisen wird be-
reits verloren gegangene Feuchtigkeit durch
den Gar- bzw. Aufwarmprozess wieder zu-
gefuihrt. Dampfgaren ist daher eine er-
nahrungsphysiologisch wertvolle Zuberei-
tungsmethode ohne Zugabe von Fett und
ist u. a. aus dem Bereich der Schon- und
Diatkost nicht mehr wegzudenken.

Vitaminerhaltung durch schonende Zubereitung

Vitamin-C-Verlust

bei GemUse und Kartoffeln

Vitamin-B1-Verlust
bei GemUse und Kartoffeln

Gargut Dampfgaren Kochen in Salzwasser ~ Dampfgaren Kochen in Salzwasser
Kartoffeln 7% 16 % 14 % 23 %
Sellerie 25 % 51 % 14 % 14 %
Spinat 18 % 66 % 18 % 59 %
Rosenkohl 15 % 34 % 13 % 30 %
Blumenkohl 7% 35 % 19 % 45 %

Neben lebenswichtigen Vitaminen, Spurenelementen und Mineralstoffen bleibt auch
der Eigengeschmack der Lebensmittel durch das Dampfgaren besser erhalten.
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Vorgehensweise beim Dampfgaren

Die Vorgehensweise beim Dampfgaren ist
sehr einfach. Die Lebensmittel werden auf
das mitgelieferte Zubehoér oder in eine tem-
peraturbestandige Schale gegeben und in
das Gerat eingeschoben. Fett- oder Was-
serzugabe ist nicht noétig, es sei denn, es
werden Lebensmittel gegart, die quellen
mussen (z.B. Reis, Nudeln). Nach dem
Fullen des Wasserbehélters wird das Gerat
nur noch eingeschaltet. Ein Uberwachen
des Garvorganges ist nicht erforderlich. Bei
dieser Garmethode kann nichts anbrennen
oder Uberkochen. Nach Ablauf der einge-
stellten Zeit kann das Gargut entnommen
und direkt serviert werden. Dabei ist zu be-
achten, dass sowohl das Geschirr als auch
das Innere des Gerétes heif3 sind.

Empfohlene Anwendungen

Besonders geeignet sind Kartoffeln, jeg-
liche Art von GemUse, Fleisch sowie Fisch.
Diese Lebensmittel behalten nach dem
Garvorgang ihre Konsistenz und der Eigen-
geschmack ist besonders intensiv. Fleisch
kann im Kombi-Dampfgarer mit der Funk-
tion HeiBluft und Beschwaden zubereitet
werden. Hier wird das Fleisch durch die
Zugabe von Dampf sehr schonend gegart



und durch den HeiBluftbetrieb erhalt es
auBerdem eine schéne Braunung.

Mit Salz sollte beim Dampfgaren sehr spar-
sam umgegangen werden. Empfehlenswert
ist es, das Gargut erst nach dem Garen
abzuschmecken. Krauter kdnnen sofort bei
Garbeginn zugegeben werden. Dadurch
wird die Intensitat der Krauter besonders
hervorgehoben.

Tiefgeklhlte Gerichte missen nicht erst
separat aufgetaut werden, sondern kénnen
direkt zum Garen in das Gerdt gegeben
werden. Die Gesamtgarzeit verléngert sich
dadurch um wenige Minuten.

Aufbau und Funktion des Einbau-Kombi-
Dampfgarers

Der Einbau-Kombi-Dampfgarer ist mit zwei
unterschiedlichen Beheizungssystemen aus-
gestattet: einem Dampfsystem und einem
HeiBluftsystem. Beide Systeme kodnnen un-
abhangig voneinander, aber auch in Kombi-
nation miteinander genutzt werden.

Zu Beginn eines Garvorganges (auBer bei
den Backofenfunktionen) wird der heraus-
nehmbare Wasserbehdalter mit Wasser ge-
fullt. Uber eine Pumpe gelangt dieses in den
auBerhalb des Garraums angebrachten

Dampferzeuger. Hier wird das Wasser zum
Kochen gebracht und als heiBer Dampf in
den Garraum geleitet. Die Dampfmenge,
die in den Garraum gelangt, ist abhangig
von dem eingestellten Programm sowie der
gewahlten Temperatur.

Die maximale Fullmenge von 1,25 Liter ist
ausreichend fur 1,5 Stunden Dampfbetrieb
bei 100° C, sodass der Behélter wahrend
eines Garvorganges nicht nachgefullt wer-
den muss. Sollte dieses bei einem lange-
ren Garvorgang dennoch erforderlich sein,
ist darauf zu achten, diesen nicht bis zur
Maximalmarkierung zu fullen. Sonst kann
nach dem Abpumpen des Restwassers aus
dem Dampferzeuger der Wasserbehalter
Uberlaufen.

Wird das Gerét (bei einer Funktion mit
Dampf) vor Ablauf der Zeit gedffnet, ist zu
beachten, dass heiBer Wasserdampf aus
dem Gerét entweichen kann. Das Offnen
sollte daher nur in Ausnahmeféllen und mit
ausreichend Abstand zum Gerét erfolgen,
um eine Verbrennung durch den heiBen
Dampf zu vermeiden. Nach dem Benutzen
des Gerétes sollte der Innenraum immer
vollstandig getrocknet werden.

Der Wasserbehalter

Bevor das Gerat in Betrieb genommen wird,
ist der Wasserbehélter bis zur Maximalmar-
kierung zu fullen. Die einzufullende Wasser-
menge betragt ca. 1,25 Liter und ist fur
einen Garvorgang von etwa 1,5 Stunden
ausreichend.

Zum Dampfgaren wird Leitungswasser ver-
wendet. Sollte das Leitungswasser zu
hart sein, wird empfohlen, dieses vor der
Verwendung durch einen handelstblichen
Wasserfilter zu entharten, um eine Uber-
maBige Verkalkung des Gerétes zu ver-
meiden. Als Alternative kann auch Mineral-
oder Tafelwasser ohne Kohlensaure mit nur
geringem Kalkanteil verwendet werden.

Der Wasserbehalter sollte nach jedem Ge-
brauch vollstandig entleert und erst kurz vor
einem neuen Garvorgang wieder aufgefullt
werden, umKeimbildungusw. zuvermeiden.
Wasser, das Uber einen langeren Zeitraum im
Wasserbehalter verblieben ist, darf auf kei-
nen Fall fir Garvorgange genutzt werden.

Die Rezepte mit den angegebenen Einstel-
lungen und Garzeiten sind speziell auf die
Dampfgarer EKDG 6550.0, EDG 6550.0 und
EDG 6260.0 abgestimmt.



Vorspelsen




GRUNER SPARGELSALAT MIT RIESENGARNELEN

Zutaten fir 4 Personen: 1. Grlnen Spargel waschen, das untere Drittel schalen, rautenférmig

400 g griiner Spargel in etwa 2-3 cm lange Stlicke schneiden.

8-10 Kirschtomaten

2 Bund glatte Petersilie

12 Riesengarnelen

100 ml Olivendl

1-2 Limetten

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

2. Spargelstlicke auf das gelochte Blech geben und in die 2. Ebene
einschieben. Darunter ein ungelochtes Blech einschieben. Funktion
Dampfen 100° C einstellen und den Spargel 8 Minuten garen.

3. Kirschtomaten waschen und vierteln. Den gedampften Spargel zu
den Tomaten geben, das Olivendl darlbertraufeln. Dampfflissigkeit
zufiigen und alles vorsichtig vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

4. Jeweils drei Riesengarnelen auf einen Spiel3 stecken. Teppan Yaki
auf Stufe 9 vorheizen und mit etwas Ol einpinseln. Die Garnelen
darauf von beiden Seiten anbraten.

5. Den Spargelsalat portionieren, mit Limettensaft betraufeln und
zusammen mit jeweils einem RiesengarnelenspieB servieren.

Tipp: Dadurch dass der Limettensaft erst kurz vor dem Servieren Uber den
Salat getréufelt wird, kann dieser gut vorbereitet werden, ohne dass der Spar-
gel grau wird. Der Salat schmeckt auch mit gebratenen Hdhnchenstticken.

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
und Teppan Yaki

Funktion: Dampfen und Teppan Yaki
Temperatur: 100° C
Dauer: ca. 30 Minuten inkl. Zubereitung

VORSPEISEN 7



VORSPEISEN

SPARGELKRONE

Zutaten flr 4 Personen:

500 g gruiner Spargel
10 Cocktailtomaten

1 EL Butter

100 g Krabben

200 g Schmand

80 ml Sahne

8 Blatt weiBe Gelatine
Salz, rote Beeren nach Geschmack
1 Bund Dill

Marinade:

3 EL Olivendl

Y2 Limette

1 EL Honig

Curry, Salz und Pfeffer
nach Geschmack

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: ca. 70 Minuten inkl.
KUhl- und Garzeiten

. Vom Spargel nur das untere Drittel schalen, ein Viertel der

Menge halbieren und den unteren Teil zur Seite legen.

. Die obere Halfte mit einem weiteren Viertel auf das gelochte Blech

legen. Funktion Dampfen 100° C einstellen und den Spargel
10 Minuten garen. AnschlieBend abkuhlen lassen.

. Den verbleibenden Spargel schrag in kleine Stlicke schneiden.

Tomaten waschen und klein schneiden.

4. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

5. Butter in einer Pfanne schmelzen und darin die Spargelstiicke
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andunsten. AnschlieBend die Tomatenviertel, Krabben und den
Schmand hinzugeben. Das Ganze einmal aufkochen lassen. Mit
Salz und den zerstoBenen roten Beeren abschmecken.

. Die Gelatine ausgedrlckt unter die nicht mehr kochende

Spargelmasse geben. Masse kaltstellen.

. Den gekurzten Spargel l1angst halbieren. Einen Ring von etwa

@ 10 cm mit den hochkant stehenden Spargelstangen auskleiden.
In die Mitte die schon etwas fest werdende Spargelmasse ein-
flllen. Das Ganze kaltstellen.

. Etwa 30 Minuten vor dem Servieren die Spargelkrone aus

dem Kuhlschrank nehmen und auf einen Teller stellen. Mit einem
Messer vorsichtig den Ring I6sen und abziehen.

. Limette auspressen und mit den Marinadezutaten verrthren.

10. Den restlichen Spargel langs in sehr diinne Streifen schneiden,

in die Marinade legen, durchziehen lassen.

11. Die Spargelkrone aus dem Ring I6sen, in die Krone etwas Spar-

gelsalat einfullen und sofort servieren.



DIM SUM

Zutaten fur 20 Dim Sum:

20 Stck. Wan-Tan-Teig oder
Reis-Teig von ca. 9 x 9 cm

Fdllung:

200 g Garnelen, geschalt und gegart
Y2 Limone (Zesten)

3 EL HUhnerbrihe

1 EL stBe ChilisoBe

1 EL Sesamdl

1 TL helle chinesische SojasoBe

Y2 TL FischsoBe

Zum Dippen:

100 ml helle chinesische SojasoBe
1 TL frisch geriebenen Ingwer

1/2 Limone (Saft)

20 Schnittlauchfaden,

1-2 mm breit und 8 cm lang

Geréat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: 15 Minuten

1. Die Zutaten fUr die Fullung in einer Klichenmaschine purieren.
. Die Fullung auf den Teigsttcken verteilen. Die Teigstticke zu

Taschen falten und jede mit einem Schnittlauchfaden zubinden.

. Die Dim Sum auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech

in den Dampfgarer schieben. Betriebsart Dampfen 100° C
starten und die Dim Sum 10 Minuten garen.

. In der Zwischenzeit die Zutaten flr den Dip vermischen.
5. Die Dim Sum auf dem Backblech abkihlen lassen.

AnschlieBend zusammen mit dem Dip servieren.

VORSPEISEN
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GEDAMPFTE BROTCHEN MIT GEMUSE

Zutaten fur 4 Personen:

Teig:

20 g Hefe

125 ml lauwarmes Wasser

1 Prise Zucker

200 g Weizenmehl

20 g Butter (Zimmertemperatur)

Fdllung:

2 EL Pflanzendl

1 cm Ingwer

1 Knoblauchzehe
1 Pak Choi

1 Mdhre

Y2 Bund
Frihlingszwiebeln
1 EL Sesamal

suBe ChilisoBe nach Geschmack

Gerat: Dampfgarer EKDG oder EDG

und Wok-Kochstelle

Funktion: Dampfen und Garen im Wok

Temperatur: 100° C

Dauer: 90 Minuten inkl. Gar- und Gehzeit

10 VORSPEISEN

1. Alle Teigzutaten miteinander verkneten und abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.
2. Fur die Flllung Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken.
3. Pak Choi waschen. Den weiBen und grtinen Teil der Blatter trennen, separat fein

hacken. Mohre schalen und ebenfalls fein hacken.

4. Frhlingszwiebeln putzen und in sehr feine Streifen schneiden.
5. Pflanzendl im Wok erhitzen. Ingwer und Knoblauch darin etwa 1 Minute andtnsten.
6. AnschlieBend das gehackte Gemuse in folgender Reihenfolge dazu geben: Zuerst Méhren

mit den weiBen Teilen des Pak Choi etwa eine Minute andlinsten. Dann die Frihlings-
zwiebeln mit den grinen Teilen des Pak Choi ebenfalls etwa eine Minute andlnsten.

7. Gemusefullung abkihlen lassen, mit Sesamdl und ChilisoBe abschmecken.
8. Den Teig erneut durchkneten und in 16 gleich groBe Stlicke teilen. Aus jedem Stlick

einen Kreis von ca. 6 cm Durchmesser formen. In jeden Kreis zwei Teel6ffel von der
Fullung setzen. Die Rander darlber zu einem Packchen verschlieBen.

. Packchen auf das gelochte Blech des Dampfgarers legen und dieses in den Dampf-

garer schieben.

10. Funktion Dampfen 100° C einstellen und die Brétchen ca. 25-30 Minuten garen.




LACHSPASTETE AUS DEM GLAS

Zutaten fur 4 Personen:

2 Eier

1 Zwiebel

200 g Raucherlachs

1 Bund Dill

125 g Mayonnaise

250 g Schmand

150 g Joghurt

1 TL Johannisbeergelee
1 TL Meerrettich

Salz, Pfeffer nach Geschmack
6 Blatt weie Gelantine

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG

Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: ca. 20 Minuten ohne Kuhlzeit

. Die Eier auf den Gitterrost in den Dampfgarer legen und

mit der Funktion Dampfen bei 100° C etwa 12 Minuten

garen. AnschlieBend pellen und in feine Wirfel schneiden.
2. Zwiebel schélen und in sehr feine Wurfel schneiden.
3. Raucherlachs in feine Streifen schneiden. Dill fein hacken.

Alles mit Mayonnaise, Schmand, Joghurt, Johannisbeer-
gelee und Meerrettich vermischen. Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und

in einem Topf bei kleiner Kochstelleneinstellung vorsichtig
erwarmen, bis sie sich aufgeldst hat. AnschlieBend mit
dem Joghurt unter die Lachsmasse geben. Masse in
Glaser flllen und kalt stellen.

. Eine halbe Stunde vor dem Servieren die Glaser aus

dem Kuhlschrank nehmen und zusammen mit frischen
Baguettescheiben servieren.

VORSPEISEN
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LACHSSCHNECKEN

Zutaten fiir ca. 50 Stiick: 1. Jedes Blatterteigstiick bis zur Halfte mit Frischkase bestreichen.

10 Scheiben Blatterteig (ca. 10 x 10 cm) 2. AnschlieBend jeweils mit einer Scheibe Lachs belegen.

10 Scheiben Raucherlachs 3. Einige Kapern darauf geben und mit Pfeffer wirzen. AnschlieBend die
100 g Frischkése Blatterteigstticke aufrollen (siehe Foto).

3 EL Kapern 4. Jede Rolle in ca. 6 Stlcke schneiden und diese auf die mit Backpapier
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, ausgelegten Backbleche legen.

nach Geschmack 5. Betriebsart Profi-Backen 220° C starten und die Lachsschnecken

20-25 Minuten backen.
6. Lauwarm oder kalt servieren. Mit Rucola garnieren.

2 Backbleche
Backpapier

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: Profi-Backen
Temperatur: 220° C

Dauer: 25 Minuten
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THAI-STEAK-SALAT

Zutaten fir 4 Personen:

4 Steaks (ca. 500 g)
2 EL Erdnussol
1 EL Butter

Salat:

200 g Feldsalat

1 Rémersalat, innere Bléatter

100 g frische Minze, Blatter

2 Tomaten, in Stlcke geschnitten
1 rote Zwiebel, in Ringe geschnitten
1 Karotte, gerieben

Dressing:

4 EL Erdnussol

1 EL Sesamdl

1 Limone, Saft

3 EL sUBe ChilisoBe

1 EL Waldfriichte-Sirup

1TL Salz

Sesam zum Garnieren

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: Dampfen

Temperatur: 53°C

Dauer: 3 Stunden und 10 Minuten

~N O O b~

. Das Ol und die Butter erhitzen und die Steaks von beiden

Seiten ca. ¥2—1 Minute scharf anbraten.

. Die Steaks auf das Backblech legen und in Einschubebene 1 in

den Dampfgarer schieben.

. Funktion Déampfen einstellen, den Kerntemperaturfuhler in ein

Steak stecken, das Gerat auf 53° C Kerntemperatur einstellen
und den Vorgang starten.

. Die Zutaten fUr den Salat mischen.

. Alle Zutaten fir das Dressing verrthren.

. Den Salat auf vier Teller verteilen.

. Die Steaks in diinne Scheiben schneiden, auf den Salat legen

und mit reichlich Dressing betraufeln.

. Mit Sesam garnieren und sofort servieren.

VORSPEISEN
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ZWIEBELSUPPE MIT KASECROUTON

Zutaten fur 4 Personen:

Suppe:

1 %2 | Rinder- oder Gemusebrihe

2 EL Pflanzenmargarine

2 EL Olivendl

frische Krauter der Provence

(z. B. Thymian, Basilikum), fein geschnitten
Késecroltons:

1 Stck. ausgerollter Blatterteig,

ca. 40 x 10 cm

50 g Kése nach Wahl (z. B. Gruyere,
Emmentaler, Ziegenkéase), gerieben
Backpapier oder Mehl zum Bestéauben

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: Profi-Backen
Temperatur: 220° C

Dauer: 20 Minuten

1. Pflanzenmargarine und Ol auf einer Kochstelle in einem
Topf erhitzen und die Zwiebeln darin braunen.

2. Die Krauter zuflgen und kurz mitbraunen.

3. Zwiebeln und Krauter mit der Brihe abléschen und die
Suppe ganz leicht zum Kécheln bringen. Die Suppe min-
destens eine Stunde ziehen lassen.

4. In der Zwischenzeit mit einer runden Ausstechform vier
groBe Kreisformen aus dem Blatterteig stechen.

5. Edelstahl-Backblech mit Backpapier auslegen oder mit
etwas Mehl bestauben.

6. Die Kreisformen auf das Blech legen, mit Kése bestreuen
und in den Ofen schieben.

7. Betriebsart Profibacken 220° C starten und die CroGtons
20 Minuten knusprig und goldbraun backen.

8. Die Suppe in vier Teller oder vier Suppentassen flllen und
mit je einem CroGton garnieren. Sofort servieren.

Tipp: Man kann die Zwiebel auch mit einer halben Tasse trockenem
WeiBwein abléschen und erst dann die Brihe dazu gieen.



SALAT NICOISE

Zutaten fur 4-6 Personen:

500 g Prinzessbohnen, gewaschen

250 g kleine Kartoffelchen, gegart

2-3 Eier

1 rote Zwiebel, in diinne Ringe geschnitten
1 Dose Thunfisch in Wasser, beste Qualitat
10 Cherrytomaten, gewaschen und
halbiert

6 Stck. Anchovisfilets aus der Dose

ca. 12 Stck. schwarze Oliven, entsteint
frische Krauter (z. B. Basilikum,
Schnittlauch, Petersilie), fein gehackt
Dressing:

60 ml Olivendl Extra

20 ml Aceto Balsamico

1 Koblauchzehe, gepresst

1/2 TL Zucker

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen

Temperatur: 100° C

Dauer: 30 Minuten inkl. Zubereitungszeit

1. Prinzessbohnen und Eier auf das gelochte Garblech
legen und in den Garraum schieben.

2. Betriebsart Dampfen 100° C starten und das Ganze
15 Minuten garen.

3. Bohnen abkihlen lassen. Eier pellen und in Viertel
schneiden.

4. Alle Zutaten fur das Dressing mischen.

5. Kartoffelchen, Bohnen, Zwiebel, Krauter und Dres-
sing miteinander vermengen.

6. Salat mit Thunfisch, Anschovis, Tomaten, Oliven
und Eiern garnieren. Lauwarm oder kalt servieren.

Tipp: Statt Thunfisch aus der Dose kann auch Thunfisch-
filet verwendet werden. Dazu Filet mit Ol einreiben und
von beiden Seiten 2-3 Minuten grillen. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen.

VORSPEISEN
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HUHNERBRUSTFILETS MIT THUNFISCHSOSSE

Zutaten fur 4 Personen: 1. HUhnerbrustfilets auf das gelochte Garblech legen und in den Garraum schieben.

2 Hihnerbrustfilets 2. Bratenthermometer einstechen und auf 85° C Kerntemperatur einstellen. Betriebsart
ThunfischsoBe: Dampfen'100 C sltarten ulnd die Filets 'garen (ca. ?O M|rl1uten). “ |

2 Dosen Thunfisch (ca. 300 g), 3. In der Zwischenzeit Thunfisch, Anchovifilets und Eigelb in der Kichenmaschine

Urieren.
von bester Qualitat P

4 Stck. Anchovisfilets aus der Dose
3 Eigelb, gekocht

3 EL Zitronensaft

1 EL Estragonessig

50 ml sehr mildes Olivendl

125 ml Sauerrahm

Salz und Pfeffer nach Geschmack
2 EL Kapern zum Garnieren

4. Zitronensaft, Essig, Olivendl und Sauerrahm unterrtihren. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. HUhnerbrustfilets abklhlen lassen und in diinne Scheiben schneiden. Filetscheiben
mit einer Prise Salz bestreuen und mit reichlich SoBe UbergieBen. Mit Kapern gar-
nieren und lauwarm oder kalt servieren.

gelochtes Garblech, gefettet

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: 40 Minuten inkl. Zubereitungszeit
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BELUGA-LINSEN

Zutaten fur 4 Personen: 1. Linsen mit Wasser, Knoblauch und Lorbeerblattern in eine tem-
peraturbestandige Schale geben. Gitterrost in den Dampfgarer
einschieben, Glasschale daraufstellen und mit der Funktion
Dampfen 100° C ca. 40 Minuten garen.

200 g Beluga-Linsen
400 ml Wasser

2 Knoblauchzehen
3 Lorbeerblatter
Olivenadl

Salz und Pfeffer

2. Nach dem Dampfen die Lorbeerblatter und den Knoblauch
aus den Linsen herausnehmen. AnschlieBend die Linsen mit
Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Linsen kénnen kalt oder warm serviert werden.

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: 45 Minuten inkl. Vorbereitung
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GEDAMPFTES GEMUSE

Zutaten fiir 4 Personen: 1. Das Gemuse waschen, schélen und in mundgerechte
200 g Kartoffeln Stlicke schneiden. Das komplette GemUse auf das

200 g Knollensellerie
200 g Kohlrabi

200 g Fenchel

200 g Mohren

200 g Pastinake
Salz und Pfeffer

gelochte Blech geben und gut miteinander vermengen.

2. Blech in den Dampfgarer einschieben und mit der
Funktion Dampfen 100° C ca. 25 Minuten garen.

3. Nach dem Garen das GemuUse mit Salz und Pfeffer
abschmecken und sofort servieren.

Geréat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: 25 Minuten

BEILAGEN
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KRAUTER-KARTOFFELN

Zutaten fur 2 Personen:
600 g Kartoffeln

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

3 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: 25 Minuten

1. Kartoffeln waschen und der Lange nach vierteln.
. Olivendl, Pfeffer und die abgestreiften Nadeln von Rosmarin

und Thymian in eine Schale geben und miteinander ver-
rUhren. Kartoffeln zugeben, durchmengen und 2 Stunden
abgedeckt ziehen lassen.

. AnschlieBend die Kartoffeln auf das gelochte Backblech

geben und in den Dampfgarer schieben. Mit der Funktion
Dampfen bei 100° C ca. 25 Minuten garen.

. Nach dem Garen die Kartoffeln salzen und servieren.



KARTOFFELKLOSSE

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Kartoffeln, mehlig kochend
100 g Mehl

50 g Starkemehl

2 Eier

Salz

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100°C

Dauer: 25 + 20 Minuten

1. Kartoffeln schalen und in gleich groBBe Stlicke schneiden.
. Die Kartoffelstlicke in eine temperaturbestandige Schale

geben und diese auf einem Rost in den Dampfgarer
schieben. Die Kartoffeln mit der Funktion Dampfen bei
100° C fur 25 Minuten garen.

. Die noch heiBen Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse

drlUcken.

. Kartoffelmasse etwas abkuhlen lassen. Wenn die Masse

handwarm ist, Mehl, Starke und Eier untermengen und
mit Salz abschmecken. Aus dem nur noch leicht feuchten
Teig mit nassen Handen kleine Knddel formen.

. Die Knddel auf das gelochte Blech setzen und in den

Dampfgarer einschieben. Mit der Funktion Dampfen bei
100° C ca. 20 Minuten garen.
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GRATIN DAUPHINOIS — KARTOFFELGRATIN

Zutaten flr 4 Personen:

1 kg Kartoffeln

250 ml Milch

250 ml Sahne

1 Knoblauchzehe

150 g Kése, gerieben (z. B. Gruyeére)
1 Zweig Rosmarin

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
Muskat

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: HeiB3luft mit Beschwaden
Temperatur: 150°C

Dauer: ca. 1,5 Stunden inkl. Zubereitungszeit

. FUr das Gratin die Kartoffeln schélen, in diinne Scheiben

schneiden und eine Hélfte in eine gebutterte, flache Form
geben.

. Kése fein reiben, die Halfte davon gleichmaBig Uber

die Kartoffeln streuen. Die restlichen Kartoffeln dartber
verteilen.

. Rosmarinnadeln fein hacken.
4. Milch, Sahne und Rosmarin mit der geschélten und ge-

pressten Knoblauchzehe verrthren, abschmecken und
Uber das Gratin geben. Den restlichen Kase gleichmaBig
darUberstreuen.

. Die Gratinform auf den Rost in die 2. Ebene des Kombi-

Dampfgarers schieben. Die Funktion HeiBluft mit Be-
schwaden 150° C einstellen und das Gratin 60 Minuten
garen.



SERVIETTENKLOSS

Zutaten fur 4 Personen:

10 Scheiben Toastbrot
4 Eier

1 Zwiebel

100 ml Milch

1 EL Butter

Y2 Bund glatte Petersilie
Salz und Pfeffer

Gerat: Dampfgarer EKDG oder EDG
und Kochflache

Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C
Dauer: 45 Minuten inkl. Vorbereitungszeit

1. Toastbrotscheiben in etwa 2 cm groBe Wurfel schneiden.
. Zwiebel schalen und fein wirfeln. Petersilie waschen, Blatter abzupfen

und hacken.

. Butter in einer Pfanne zerlassen, Zwiebel und Petersilie darin andlnsten.

Die Masse zu den Brotwdirfeln geben.

. Eier und Milch verquirlen und ebenfalls zu den Brotwdrfeln geben. Das

Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen, vermengen und auf ein feuchtes
Geschirrtuch geben. Die Masse in dem Geschirrtuch zu einer Rolle von
etwa 10 cm @ formen. Die Rolle auf das gelochte Blech legen und in den
Dampfgarer schieben. Die Funktion Dampfen 100° C einstellen und die
Kl6Be etwa 30 Minuten garen.

. AnschlieBend die Rolle auswickeln und herausnehmen. Serviettenklof3 in
fingerdicke Scheiben schneiden und sofort servieren.

BEILAGEN
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GEDAMPFTER REIS MIT THAI-BASILIKUM UND ZITRONENGRAS

Zutaten fur 4 Personen:

300 g Royal Thai Klebereis
450 ml Wasser

Y2 TL Salz

1 Zweig Thai-Basilikum

1 Zweig Zitronengras

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen

Temperatur: 100° C

Dauer: 35 Minuten inkl. Vorbereitungszeit

24 BEILAGEN

1. Reis mit Wasser und Salz in eine hitzebestandige Form geben
und verrUhren.

2. Basilikum waschen und zum Reis geben.
3. Zitronengras waschen, brechen und ebenfalls zum Reis geben.

4. Form auf den Rost des Dampfgarers stellen und mit der Funktion
Dampfen bei 100° C ca. 30 Minuten garen.




BRUNE KARTOFLER

Zutaten fiir 4 Personen: 1. Kartoffeln waschen und auf das gelochte Blech des Dampf-
garers geben. Dieses in die zweite Ebene einschieben, eine

Ebene darunter das ungelochte Blech einschieben. Funktion
Dampfen 100° C einstellen und 25 Minuten garen.

1 kg kleine Kartoffeln
50 g Zucker

50 g Butter ) L
2. In der Zwischenzeit in einer groBen Pfanne den Zucker

schmelzen lassen.

3. Die Butter hinzugeben und so lange rihren, bis eine Karamell-
masse entstanden ist. Die Masse warm stellen, sodass der
Karamell flissig bleibt.

4. Kartoffeln nach dem Dampfen etwas abkuhlen lassen, pellen,
zur Karamellmasse geben und darin schwenken, bis diese
braun sind. AnschlieBend sofort servieren.

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
und Kochflache

Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C
Dauer: 40 Minuten inkl. Zubereitungszeit
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BUNTES GEMUSE MIT HONIGGLASUR

Zutaten fiir 6 Personen: 1. Karotten und Zuckerschoten in eine Schale geben und in den
Dampfgarer stellen. Betriebsart Dampfen 100° C starten und

250 g kleine Karotten, ) ' : o
beides darin 10 Minuten garen, sodass es noch knackig ist.

geschalt, gewaschen und halbiert
250 g Zuckerschoten, gewaschen
200 g Frihlingszwiebeln,

in 3 cm lange Stlcke geschnitten

40 g Butter
. 4. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken und sofort
2 EL Honig

servieren.

2. Butter, Honig und Orangensaft im Wok oder in einer Pfanne
auf Stufe 7 erhitzen, bis eine glatte Mischung entstanden ist.

3. Das Gemuse ca. 5 Minuten unter standigem Rihen darin
andUnsten. Alles dabei auf Stufe 7 weiterkochen lassen.

2 EL Orangensaft
Salz und schwarzer Pfeffer

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: Dampfen

Temperatur: 100°C

Dauer: 20 Minuten inkl. Zubereitungszeit

26 BEILAGEN



PRINZESSBOHNEN IM SCHINKENMANTEL

Zutaten fir 4 Personen: 1. Betriebsart Dampfen 100° C starten und die Prinzessbohnen

500 g Prinzessbohnen 10 Minuten garen.

8 Scheiben Schinken, diinn geschnitten 2. Bohnen mit kaltem Wasser absptlen und mit Schinken umwickeln (siehe Foto).
30 g Butter 3. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Bohnenpéckchen 5-8 Minuten mit
Muskatnuss nach Geschmack aufgelegtem Pfannendeckel schmoren.

frisch geriebener Muskat 4. Die Bohnenpackchen auf einen Servierteller legen und mit der Butter UbergieBen.

eine Prise Fleur de Sel Muskatnuss dartberreiben, Fleur de Sel dartberstreuen und sofort servieren.

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100°C

Dauer: ca. 25 Minuten inkl. Zubereitungszeit
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KRAUTERKARTOFFELN

Zutaten fir 4 Personen:

10-12 neue Kartoffeln,
gewaschen und abgeblirstet

300 g Creme fraiche

Frische Krauter (z. B. Schnittlauch,
Kerbel, Petersilie und Basilikum)

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dd&mpfen
Temperatur: 100°C

Dauer: 20 Minuten

1. Die Kartoffeln in den gelochten Garbehélter legen.

2. Betriebsart Dampfen 100° C starten und die Kar-
toffeln 20 Minuten garen.

3. AnschlieBend pellen und nach Wunsch in zwei oder
mehrere Stlicke schneiden.

4. Einen EL Creme fraiche auf die Kartoffeln geben, die
Krauter Uber das Gericht streuen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Tipp: Die Kartoffeln vor dem Ddmpfen nicht schélen.

Das meiste Vitamin C ist gleich unter der Schale und geht
beim Schélen verloren. Nach dem Dédmpfen sind die Kar-
toffeln sehr einfach zu pellen. Die Kartoffeln kénnen auch
mit Schale gegessen werden.



SAFRAN-RISOTTO

Zutaten fiir 4 Personen: 1. Alle Zutaten, auBer dem Parmesan, in eine Auflaufform

300 g Risotto Reis geben und gut miteinander vermengen.

2 Zwiebeln (gewdirfelt) 2. Die Form auf einen Rost in den Dampfgarer schieben und
100 ml WeiBwein mit der Funktion Dampfen bei 100° C ca. 40 Minuten garen.

Nach 20 Minuten das Risotto einmal durchmengen.
500 ml Hiihner- oder Gemiisebriihe 9

2 Msp. Safran
3 EL Butter
3 EL Parmesan (gerieben)

3. Kurz vor dem Servieren den Parmesan unterriihren und mit
Salz abschmecken.

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100°C

Dauer: 40 Minuten
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HAHNCHENBRUST IM SPECKMANTEL

Zutaten fur 4 Personen:
10 Scheiben Speck

2 Zweige Rosmarin

2 Hahnchenbriste

Salz

Pfeffer

Ol zum Braten

Gerat: Dampfgarer EKDG oder EDG
und Kochflache

Funktion: Déampfen
Temperatur: 100° C
Dauer: ca. 25 Minuten inkl. Zubereitungszeit

1. FUnf Speckscheiben nebeneinander (etwas Uberlappend)

ausbreiten. Eine Hahnchenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zusammen mit einem Zweig Rosmarin in den Speck
einrollen.

. Die Rolle in hitzebestéandige Klarsichtfolie (z. B. Mikrowellen-

folie) zu einem Bonbon einwickeln und die Enden gut ver-
knoten. Das Ganze fUr das zweite Hdhnchenbrustfilet noch
einmal wiederholen.

. Die Hahnchenbrustrollen auf das gelochte Blech legen und

in den Dampfgarer einschieben. Mit der Funktion Ddmpfen
bei 100° C ca. 15 Minuten garen. AnschlieBend die Folie
entfernen und die Hahnchenbrust trocken tupfen.

. Ol'in eine Pfanne gieBen, bis der Boden knapp bedeckt ist.

Wenn das Ol heiB ist, die Hadhnchenbrust darin goldbraun
anbraten. AnschlieBend die Hdhnchenbrlste herausnehmen,
aufschneiden und servieren.
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MARINIERTER HIRSCHRUCKEN AUF ROTKOHL

Zutaten fur 4 Personen:

800-1000 g Hirschrticken
2 Orangen

2 Sternanis

1 Zimtstange

1 TL Butter

200 ml Balsamico

200 ml Rotwein

100 ml Sahne

200 ml Wildfond

2 EL Honig

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Fur den Rotkohl:

1 Stck. Rotkohl

1 EL Butterschmalz
2-3 Apfel

3 EL Rohrzucker

1 TL Butter

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

4-5 Nelken

200 ml Balsamico
Salz und frisch gemahlener Pfeffer

32 HAUPTSPEISEN

1. Orangen entsaften. Saft in einen Gefrierbeutel geben, Sternanis, Zimtstange und
Hirschriicken zufligen und mdaglichst ohne Luft dicht verschlieBen. Den Gefrierbeutel
zum Marinieren des Fleisches eine Nacht in den Kuhlschrank legen. Dabei 2-3-mal
wenden.

2. Am néchsten Tag den Hirschriicken herausnehmen, trocken tupfen und in einer erhitzten
Edelstahlpfanne von allen Seiten kréaftig anbraten. Das Bratenthermometer mittig in
das Fleisch einstechen, dieses auf den Rost des Dampfgarers legen und das Thermo-
meter an der Geréateseitenwand einstecken. Eine Ebene darunter ein Backblech ein-
schieben. Funktion Dampfen 100° C einstellen sowie die Kerntemperatur (57° C) und
das Gerat starten.

4. Die Edelstahlpfanne etwas abkuhlen lassen. AnschlieBend die Butter darin schmelzen,
damit sich der Bratenansatz 10st.

5. Bratenansatz mit Rotwein, Sahne, Balsamico und der Marinade aufkochen und so
einreduzieren lassen, dass eine sémige Konsistenz entsteht.

6. Zimtstange und Sternanis herausnehmen. Die SoBe mit Honig, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

7. Fleisch in Scheiben schneiden und sofort auf vorgewarmten Tellern mit der SoBe und
dem Rotkohl anrichten und servieren.

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG und Kochflache
Funktion: Dampfen

Temperatur: 100° C

Dauer: ca. 1 2 Stunden inkl. Vorbereitungszeit



Zubereitung Rotkohl

1. Rotkohl putzen, den Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden,
mit Salz bestreuen und eine Stunde ziehen lassen.

2. Butterschmalz in einem groBen Topf erhitzen. Rotkohl hinzugeben und
andunsten.

3. Zwiebel schélen, mit dem Lorbeerblatt und den Nelken bespicken und
zum Rotkohl geben.

4. Balsamico zufligen und mit Pfeffer wirzen. Deckel auflegen und den
Rotkohl etwa 30 Minuten garen.

5. In der Zwischenzeit die Apfel schélen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
6. Butter mit Zucker in einem weiteren Topf erhitzen und karamellisieren
lassen. Apfelwirfel zugeben und kurz mitdiinsten.

7. Zwiebel aus dem Rotkohl nehmen. Apfelwirfel mit Sud zum Rotkohl
geben, vorsichtig unterheben und abschmecken.

Tipp: Um beim Rotkohl eine weihnachtliche Note zu erhalten, kann dieser auch mit
Lebkuchengewlirz abgeschmeckt werden.
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ENTENBRUST A L‘'ORANGE

Zutaten fur 4 Personen:

4 Stck. Barbarie-EntenbrUste
(@ 150-200 g)

1 Zwiebel

2 TL bunter Pfeffer

3 Orangen

4 EL Cognac

200 ml Geflugelfond

Salz und Pfeffer

Zucker

Thymian

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: ca. 30 Minuten
inkl. Zubereitungszeit

1. Die Hautseite der Entenbruste kreuzweise einschneiden.

2. Eine Edelstahlpfanne trocken erhitzen und die Entenbrust zuerst
auf der Hautseite kraftig anbraten, dann wenden.

3. Einen Rost mit einem Backblech darunter in den Kombi-Dampf-
garer einschieben und die EntenbrUste darauflegen. Das Braten-
thermometer an der dicksten Stelle einer Entenbrust, der Lange
nach vollstandig einstechen. Den Stecker des Bratenthermometers
in die daftir vorgesehene Buchse im Gerat einstecken.

4. Funktion Dampfen wahlen, eine Kerntemperatur von 60° C ein-
stellen und starten.

5. In der Zwischenzeit die Orangen filetieren, den Saft dabei auf-
fangen. Den Rest des verbliebenen Fruchtfleisches ebenfalls
auspressen.

6. In dem Bratenfett der Edelstahlpfanne die fein gewdrfelte Zwiebel
und den Pfeffer andiinsten. Mit Orangensaft und Gefligelfond ab-
|6schen und die SoBe einreduzieren lassen. Cognac und Orangen-
filets dazugeben. Die SoBe noch einmal aufkochen lassen und
abschmecken.

7. Fleisch wirzen und auf vorgewéarmten Tellern mit der SoBe sofort
servieren.

Tipp: Wenn die Haut kross werden soll, muss die Kerntemperatur 60°C
erreichen und nach Ende der Garzeit fiir kurze Zeit gegrillt werden.



JUNGE PUTE MIT CRANBERRY-SALBEI-FULLUNG

Zutaten fiir 6 Personen: 1. Die Zutaten der Fullung mischen und die Pute damit fullen. Schenkel zusammen-

1 junge Pute (ca. 3,5 kg) binden und die Nackenhaut, wenn nétig, zubinden.

2 Knoblauchzehen, gepresst 2. Knoblauch, Olivendl, Salz und Pfeffer mischen und die Pute damit einreiben.
4 EL Olivend| Die Pute in den ungelochten Garbehélter legen. Zwei Orangenviertel und je ein Lor-
beerblatt zwischen die Pfoten und die Brust stecken.

1 TL Salz
1 TL Pfeffer 3. Betriebsart HeiBluft mit Beschwaden 180° C starten und den Garraum vorheizen.
2 Lorbeerblatter 4. Das Bratenthermometer in das dickste Teil eines Schenkels stecken. Die Pute in den

Garraum schieben und das Bratenthermometer anschlieBen. Die Kerntemperatur

Y2 Orange, in zwei Stlicke geschnitten
’ g 9 auf 85° C einstellen.

Flllung: 5. Die Pute 40 Minuten beschwaden (ca. /s der Gardauer). AnschlieBend ohne Be-
250 g Mett schwaden fertig garen. Die Pute herausnehmen und ca. 15 Minuten stehen lassen.
120 g frische Crgnbemes . . 6. In der Zwischenzeit den Bratensaft und das Angebackene aus dem Garbehélter in
eine Hand voll frische Salbeiblétter, zerrissen eine Pfanne gieBen. Frische Cranberrys, Wasser und Zucker zufligen und das Ganze
1 kleine Zwiebel, sehr fein geschnitten zu einer SoBe einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend

1 Stck. Zwieback oder WeiBbrot, zerbrdselt durch ein Sieb abgieBen.

SoBe: 7. Die Orangen entfernen und die Pute mit frischen Orangenvierteln und Salbei verzieren,
Bratensaft und Angebackenes von der Pute sofort servieren. Die SoBe separat dazu reichen.

einige frische Cranberrys Beilagenvorschlag: StBkartoffelpiree, Kastanienpliree, Kréuterkar-

% Tasse Wasser toffeln, Rosenkohl mit Kiimmel oder buntes Gemuse mit Honigglasur.

1 TL Zucker Tipp: Die Ftillung fir einen besseren Geschmack am Vortag machen.

Salz und Pfeffer
Y Orange, in 2 Stiicke geschnitten Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG

ein paar Salbeiblatter zum Garnieren Funktion: HeiBluft mit Beschwaden
Temperatur: 180° C
Dauer: 2-3 Stunden

HAUPTSPEISEN 35



GEDAMPFTER LACHS

Zutaten fur 4 Personen: 1. Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen, auf das gelochte Blech
300 g Lachsfilet legen und in den ngpfgarer ems'chleben. E|'ne Et?lene darunlter das
ungelochte Blech einschieben. Mit der Funktion Ddmpfen bei 80° C

Salz ca. 11 Minuten garen.
Pfeffer ) . )
Olivend 2. AnschlieBend den Lachs herausnehmen, auf einem Teller anrichten

und mit Salz, Pfeffer und Olivendl wirzen. Sofort servieren.

Tipp: Dazu passen sehr gut ein Dill-Dip und kleine Pellkartoffeln.

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 80°C

Dauer: 15 Minuten inkl Zubereitungszeit
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HAHNCHEN AUF BAUERNART

Zutaten fur 4 Personen:

4 Hahnchenschenkel

600 g Kartoffeln

1 Stange Porree

2 Karotten

2 Zwiebeln

10 Cherrytomaten

1 Knoblauchzehe, ausgepresst
1 Bund frische Krauter (z. B. Thymian,
Rosmarin, Salbei, Oregano)

1 Zitrone

6 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: HeiBluft
Temperatur: 180° C

Dauer: bis die Kerntemperatur 90° C
erreicht ist (ca. 30 Minuten)

. Kartoffeln und Karotten waschen und in Stlicke

schneiden.

. Porree und Zwiebeln in Ringe schneiden und die

Porreeringe waschen.

. Kartoffeln, Karotten, Porree, Zwiebeln, Cherrytoma-

ten und Krauter mit 4 EL Olivendl und etwas Salz
vermischen und auf dem Edelstahlblech verteilen.

. Ausgepresste Knoblauchzehe mit 2 EL Olivendl

sowie Salz und Pfeffer vermischen und die Hahn-
chenschenkel damit einreiben.

. Die Hdhnchenschenkel auf das Gemdse legen und

auf jeden Schenkel ¥ Zitrone legen.

. Das Edelstahlblech in Einschubebene 1 in den

Garraum schieben.

. Das Bratenthermometer in die dickste Fleischstelle

sowie das andere Ende in die Buchse am Gerat
einstechen und eine Kerntemperatur von 90° C
einstellen.

. Betriebsart HeiBluft 180° C starten und die Hahn-

chenschenkel garen, bis die Kerntemperatur erreicht
ist (ca. 30 Minuten).
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MUSCHELN IN WEISSWEINSOSSE

Zutaten flr 2 Personen:

2 kg Muscheln

3 Stangen Staudensellerie,

in Scheiben geschnitten (ca. 1 cm)
3 Karotten,

in Scheiben geschnitten (ca. 1 cm)
1 Stange Porree,

in Scheiben geschnitten (ca. 1 cm)
100 ml WeiBwein

100 g Creme fraiche

Salz und Pfeffer

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: 15 Minuten

1. Muscheln in gesalztem Wasser waschen und sauber bursten.
Kaputte Muscheln und Muscheln, die sich nicht schlieBen,
wenn man auf die Schale klopft, wegwerfen.

2. Muscheln in den gelochten Garbehalter legen.

3. Creme fraiche und WeiBwein mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. GemUse in den ungelochten Garbehélter legen und die
Creme-fraiche-WeiBwein-Mischung darlbergieBen. Das Ge-
muse in Einschubebene 2 in den Dampfgarer schieben.

5. Funktion Dampfen 100° C starten und das Gemuse 5 Minuten
garen. AnschlieBend das Geréat ausschalten.

6. Nach ca. 1 Minute den gelochten Garbehélter mit den Mu-
scheln direkt Uber das Gemuse in den Dampfgarer schieben.
Vorsicht, heiBer Dampf kann entweichen!

7. Betriebsart Dampfen 100° C starten und Muscheln mit Ge-
muse weitere 10 Minuten garen.

8. Nach dem Dampfen ungedffnete Muscheln wegwerfen.

9. Die Muscheln auf zwei Schusseln oder Teller verteilen und mit
dem GemUse und der SoBe UbergieBen. Sofort servieren.

Beilagenvorschlag: Pommes frites

Tipp: Man kann die Muscheln auch gleich, ohne Wartezeit, in den
Dampfgarer schieben. Es wird dann aber mehr Dampf entweichen. Nie
mit ungeschutzten Handen in den Garraum hineinfassen, wenn sich
Dampfim Gerét befindet! Aus (brig gebliebenen Muscheln und SoBe
ldsst sich mit etwas Fischbrtihe leicht eine Suppe machen.



FILET WELLINGTON

Zutaten flir 4-6 Personen: 1. Rinderfilet mit Pfeffer einreiben und in 1 EL Ol scharf anbraten.
1 kg Rinderfilet Abkuhlen lassen.

1 TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 2. Butter und 1 EL Ol erhitzen, Pilze und Schalotte darin einige
Minuten backen. Salz, Wein und Krauter zufligen und weitere

Pilzmasse: 10 Minuten sautieren, bis die Pilze den Wein aufgenommen haben.
250 g Waldpilze, fein gehackt Krauter herausnehmen und die Pilzmasse abkiihlen lassen.

1 Schalotte, fein gehackt 3. Frischhaltefolie auf ein Schneidebrett legen und die Halfte der
100 ml trockener WeiBwein Schinkenspeckstreifen darauf verteilen.

1 Bund italienische Krauter 4. AnschlieBend die Hélfte der Pilzmasse und das Rinderfilet auf

50 g Butter den Schinken legen. Das Filet mit der restlichen Pilzmasse

2 EL Olivendl einstreichen. Das Ganze mit den Ubrig gebliebenen Schinken-

Y2 TL Salz speckstreifen abdecken und mithilfe der Folie das Rinderfilet

mit Pilzmasse und Schinkenspeckstreifen fest einwickeln (siehe
Foto). Rinderfilet abgedeckt in den Kihlschrank stellen und
mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

120 g Schinkenspeckstreifen (Bacon)
400 g Blatterteig

Frischhaltefolie 5. Bléatterteig ausrollen. Das Filet aus der Folie nehmen und auf den
Backblech, gefettet Blatterteig legen. Mit der Teigrolle den Blétterteig Uiber das Filet
legen und die Naht schlieBen.

6. Das Filet mit der Naht nach unten auf das gefettete Backblech
legen und in den Garraum schieben. Bratenthermometer der
Lénge nach in das Filet einstechen und an das Gerat anschlie-
Ben. Dle gewlnschte Kerntemperatur einstellen (45-65° C).

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG 7. Betriebsart Profibacken 180° C starten und das Filet Wellington
Funktion: Profi-Backen garen (Dauer ca. 30-35 Minuten).

Temperatur: 180°C 8. Vor dem Anschneiden am Tisch mindestens 10 Minuten ruhen
Dauer: 45 Minuten + Wartezeit lassen und danach sofort servieren.
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GRUNKOHLEINTOPF MIT METTWURST UND SENF

Zutaten flir 6 Personen:

600 g Grinkohl, gewaschen und
fein geschnitten

100 g Rosenkohl,

gewaschen und ohne Stiel

2 kg mehlig kochende Kartoffeln,
geschélt und in gleich groBe
Stlcke geschnitten (ca. 5 x 5 cm)
ca. 80 ml Milch

30 g Butter, in Wiirfel geschnitten
Salz und Pfeffer nach Geschmack
500 g Mettwurst

250 g Réaucherspeckwiirfel

Senf nach Geschmack

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: ca. 60 Minuten
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1. Speckwdrfel in einer Pfanne auslassen.
2. Kartoffeln auf ein Garblech legen und in Einschubebene 2 in den Garraum schieben.

3. Grunkohl und Rosenkohl auf das gelochte Garblech legen und oberhalb der
Kartoffeln in den Garraum schieben.

4. Betriebsart Dampfen 100° C starten, das Gemuse 40 Minuten garen und
anschlieBend herausnehmen.

5. Danach Betriebsart Dampfen 90° C starten und die Mettwirste 10 Minuten garen.

6. In der Zwischenzeit Milch und Butter zu den Kartoffeln geben und mit einem
Stampfer oder PUrierstab zu einem PUree verarbeiten.

7. Grunkohl und Rosenkohl sehr fein hacken (z. B. in der Kichenmaschine).
8. Kohimischung unter das KartoffelpUree heben.

9. Speckwdurfel und Bratenfett zufligen und gut unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

10. Das Ganze mit Mettwurst und Senf servieren.




LAMM TAS KEBAB

Zutaten fur 4-6 Personen:

1 kg Lammfleisch, ohne Knochen
3 Zwiebeln

500 g Tomaten

3 EL Olivendl

4 EL Tomatenmark

2 Moéhren

2 Knoblauchzehen

2 Stangen Staudensellerie
1 gelbe Paprika

1 TL Paprikapulver

2 TL Koriander, gemahlen

Salz, Zucker und Pfeffer nach Geschmack

Mehl zum Binden

2 Bund glatte Petersilie
Fdr den Reis:

250 g Reis

300 ml Wasser

1/2 TL Salz

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: ca. 75 Minuten

1. Fleisch in kleine Wurfel schneiden.
2. Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden.

3. Den Stielansatz der Tomaten herausschneiden

und achteln.

. Olivendl in einem Topf erhitzen, das Fleisch darin

rundherum anbraten. AnschlieBend Tomatenmark,
Zwiebelringe und Tomatenstlcke dazugeben und
5 Minuten schmoren lassen.

. Moéhren schélen, in Wirfel schneiden, Stauden-

sellerie putzen und in Scheiben schneiden, den

Knoblauch schalen und in feine Wirfel schneiden,
Paprika putzen und in Wurfel schneiden. Alles zum
Fleisch geben und weitere 5 Minuten mitschmoren.

. Mit etwa 400 ml Wasser abléschen und wirzen.

Bei geringer Hitze und aufgelegtem Deckel etwa
60 Minuten garen.

. In der Zwischenzeit Reis, Wasser und Salz in eine

hitzebestandige Form geben und im Dampfgarer
bei 100° C ca. 30 Minuten dampfen.

. Petersilie waschen, trocken schleudern und

fein hacken.

. Fleisch abschmecken, bei Bedarf mit etwas Mehl

binden, Petersilie unterheben und zusammen mit
dem Reis anrichten.
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SPARGELSTANGEN IM KARTOFFEL-SCHINKEN-MANTEL

Zutaten fur 4 Personen:

12-16 Stangen weiB3er Spargel

8 Scheiben gekochten Schinken

4 langliche Kartoffeln

Fdr die SoBe:

30 g Butter

2 EL Mehl

200 ml Sahne

Salz, frisch gemahlener Pfeffer und
Muskat nach Geschmack

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: HeiBluft mit Beschwaden
Temperatur: 150° C

Dauer: ca. 70 Minuten inkl. Garzeiten

. Spargel schélen, waschen, auf ein gelochtes Blech geben

und in den Dampfgarer einschieben. Das ungelochte Blech
eine Ebene darunter einschieben. Funktion Dampfen 100° C
einstellen und etwa 15 Minuten garen. AnschlieBend abkuhlen
lassen und den Spargelfond flr die SoBe aufheben.

. In der Zwischenzeit Kartoffeln schélen und der Lange nach in

sehr diinne Scheiben hobeln.

. Jeweils 2 Scheiben gekochten Schinken facherartig Gber-

einander legen, sodass die Spargelstangen spater nur etwas
herausgucken. Die Kartoffelscheiben ebenfalls facherartig
darauflegen.

. Spargelstangen auf den Schinken-Kartoffel-Facher legen und

alles zusammen aufrollen. Mit der Naht nach unten in eine
Auflaufform legen.

. Butter schmelzen und das Mehl darin anschwitzen. Mit Sahne

und Spargelfond abléschen. Das Ganze einmal auftkochen
lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

. Die SoBe Uber die Spargelrollen gieBen und bei 150° C mit der

Funktion HeiBluft und Beschwaden ca. 30 Minuten garen.



HUHNER-ROULADE MIT RUCOLA-KASE-FULLUNG AN KURBISPUREE

Zutaten fiir 4 Personen: 1. Huhnerbrustfilet der Lédnge nach durchschneiden, sodass jeweils zwei gleich groBe, diinne

2 Hithnerbrustfilets Schnitzel entstehen. Die Schnitzel zwischen zwei Gefrierbeutelfolien legen und flach klopfen.

1 Zwiebel 2. Zwiebel schélen, in sehr feine Wiirfel schneiden und in Butter goldgelb andtnsten.

200 g Rucola 3. Rucola waschen, putzen, zu den ZwiebelwUrfeln geben, kurz mitdinsten, mit Salz und Pfeffer wirzen.
80 g Hohlenkase 4. Kase in acht diinne Scheiben schneiden und auf die Schnitzel legen.

1 EL Butterschmalz 5. Rucolamasse auf dem Kése der vier Hahnchenschnitzel verteilen. Alles zu einer Roulade aufrollen,
Fir das Piree: mit einem Zahnstocher feststecken und nach Bedarf wirzen.

1 Hokkaido-Kirbis 6. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Darin die Rouladen von allen Seiten

200 ml Sahne goldbraun anbraten.

Salz, frisch gemahlener 7. Hokkaido-Kurbis waschen, halbieren, entkernen und in grobe Wurfel schneiden.

Pfeffer, Muskat, evtl. 8. Wirfel auf das gelochte Blech des Dampfgarers geben. Dieses in die zweite Ebene einschieben,
Chilipulver nach Geschmack eine Ebene darunter das ungelochte Blech einschieben. Funktion Ddmpfen 100° C einschalten und

den Kurbis 20 bis 25 Minuten garen.

9. In der Zwischenzeit in einem Topf die
Sahne erwérmen. Die GarflUssigkeit,
die sich beim Dampfen des Kirbisses
auf dem ungelochten Blech gesammelt
hat, zur Sahne geben. Kurbiswdirfel
ebenfallsdazu geben und mit dem
Purierstab fein purieren. Das Plree vor-

Gerat: Dampfgarer EKDG sichtig durchriihren und abschmecken.
oder EDG und Kochflache 10. Krbisplree zusammen mit den
Funktion: Démpfen schrag aufgeschnittenen Geflugel-

Temperatur: 100° C rouladen anrichten.

Dauer: 50 Minuten
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PIKANTE LACHSFILETS MIT QUELLER

Zutaten flr 2-4 Personen:

400 g Lachsfilets

200 g sehr frischen Queller
(Glasschmalz)

Far die Marinade:

200 ml Mirin (japanischer Kochwein)
Y2 Zitrone (Zesten und Saft)

Y2-1 frischen roten

Pfeffer oder Chili

1 Knoblauchzehe

1TL Salz

Zitronenscheiben zum Garnieren

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 95° C

Dauer: ca. 45 Minuten inkl. Marinierzeit

. Die Zutaten fUr die Marinade in der Kiichenmaschine fein hacken

und mischen. Das Ganze in eine feuerfeste Schale gieBen.

. Den Lachs in die Marinade legen und abgedeckt im Kihlschrank

mindestens 30 Minuten marinieren lassen.

. Die Schussel mit dem Lachs und der Marinade ohne Deckel in

den Dampfgarer schieben. Betriebsart Dampfen 95° C starten
und den Lachs 8 Minuten garen.

. Den Queller in den gelochten Garbehélter legen und zu dem

Lachs in den Dampfgarer schieben. Den Lachs und den Queller
weitere 2 Minuten dampfen.

. Die Lachsfilets auf den Queller legen und mit der Marinade Uber-

gieBen. Mit einer Zitronenscheibe garnieren und sofort servieren.

Beilagenvorschlag: Jasminreis oder Salzkartoffeln.



PAELLA

Zutaten flr 4-6 Personen:

250 g Kirschtomaten

1 gelbe Paprika

200 g griine Bohnen

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

3 Artischockenherzen (Glas)

250 g Schweinefilet

1 Hahnchen (in 8 Stlicke teilen)
150 ml Olivendl

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

400 g Risottoreis (Aborio)

1,5 | Fischfond

1 P. Safranfaden (0,1 g)

8 klichenfertige, geschélte Gambas
1 EL Zitronensaft zum Betraufeln

Gerat: Kombi-Dampfgarer EDKG
Funktion: Profi-Backen
Temperatur: 170°C

Dauer: ca. 45 Minuten inkl. Garzeit

. GemUse putzen, waschen, trocken tupfen. Tomaten

halbieren, Paprika in Streifen, Bohnen in ca. 3 cm lange
Stlicke schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen schalen,
beides fein hacken. Artischockenherzen abtropfen lassen
und vierteln.

. 50 ml Ol in einer Paella-Pfanne oder einer sehr groBen,

backofenbestandigen Pfanne erhitzen. Darin zun&chst die
Schweinefilets goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer
wurzen, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die
Héahnchenteile ebenfalls darin anbraten, bis sie goldbraun
sind. Hahnchenteile herausnehmen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und ebenfalls beiseite stellen.

. Artischocken, Bohnen und Paprika in etwas heiBem Ol

andUnsten, wirzen und anschlieBend herausnehmen.
Restliches Ol in der Pfanne erhitzen, darin die fein ge-
hackte Zwiebel und Knoblauch andinsten. Reis zugeben
und glasig braten.

. Fischfond in einem Topf erhitzen, Safran zufligen. Fond

zum Reis geben, Tomaten und angedinstetes GemUse zu-
flgen. Hahnchen und Schweinefilet auf dem Reis verteilen.

. Die Pfanne auf einen Rost in den Kombi-Dampfgarer

stellen, Funktion Profi-Backen 170° C wéahlen und die
Paella ca. 25 Minuten garen.

. Nach 15 Minuten die Garnelen auf der Paella verteilen.

Paella in den Backofen schieben und weitere 10 Minuten
garen. Die Paella-Pfanne herausnehmen und zum Ser-
vieren mit Zitronensaft betraufeln.
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ROASTBEEF MIT CHAMPIGNONS

Zutaten flr 4 Personen:

600-800 g Roastbeef

250 g Champignons,
gebdrstet und halbiert

2 Schalotten, fein geschnitten
100 ml Rinderbriihe

1 Schuss Rotwein

3ELOI

2 EL Butter

1 EL Mehl

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer
Schnittlauch, zum Verzieren

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: Dampfen

Temperatur: 80° C

Dauer: 3 % Stunden

1. Ol mit Paprikapulver vermischen und kréftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Roastbeef mit dieser Mischung einreiben.

2. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und das Roastbeef von
allen Seiten kurz anbraten.

3. Das Roastbeef aus der Pfanne nehmen und in eine hitzebe-
standige Schussel oder auf ein Backblech legen. Das Braten-
thermometer mittig in das Fleisch einstechen sowie an der
Gerateseitenwand. Das Roastbeef in Einschubebene 2 in den
Dampfgarer schieben. Die Pfanne mit dem Bratfett abdecken
und zur Seite stellen.

4. Betriebsart Dampfen 80° C sowie eine Kerntemperatur von
52-55° C einstellen und das Gerét starten.

5. Kurz vor dem Ende der Gardauer das Bratfett erhitzen und die
Schalotten darin bréaunen. Champignons zuflgen und ebenfalls
braunen.

6. Das Mehl in die Pfanne streuen und alles durchrlhren, bis das
Bratfett vollstandig aufgenommen ist.

7. AnschlieBend mit Briihe und Rotwein abléschen und
2-3 Minuten kocheln lassen.

8. Das Roastbeef in 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit der
SofBe UbergieBen. Mit Schnittlauch verzieren und sofort servieren.

Beilagenvorschlag: Kréuterkartoffeln, buntes Gemtise mit Honigglasur,
bunter Salat

Tipp: Statt Champignons kénnen auch Pilze verwendet werden
(z. B. Pfifferlinge, Austernpilze, Steinpilze, Shiitake).



GEFULLTES SCHWEINEFILET

Zutaten fiir 4 Personen: 1. Schweinefilet von Kopf, Kette und Silberhaut befreien. Mit einem
800 g Schweinefilet Wetzstahl der Lange nach ein Loch in das Filet bohren.
100 g Oliven ohne Kerne 2. Alle restlichen aufgeflhrten Zutaten in einem Mixer zerhacken und

100 g getrocknete Tomaten das Schweinefilet damit fullen.

1 Zweig Rosmarin 3. Mit einer hitzebestandigen Klarsichtfolie (z. B. Mikrowellenfolie) das
Schweinefilet zu einem Bonbon einwickeln. Die Enden der Folie
gut verknoten.

(nur die Nadeln, gehackt)
1 Zweig Thymian

(nur die Blatter, gehackt)
50 g Parmesan gerieben

4. Das Schweinefilet auf einem Blech in den Dampfgarer schieben
und mit der Funktion Démpfen bei 100° C ca. 19 Minuten garen.
AnschlieBend das Filet aus der Folie nehmen und mit einem
Kutchentuch etwas abtupfen.

5. Ol'in einer Pfanne erwarmen. Das Filet darin von allen Seiten
anbraten. Zum Schluss das Filet mit einem scharfen Messer in
Scheiben schneiden und sofort servieren.

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG

Funktion: Dampfen

Temperatur: 100° C

Dauer: ca. 40 Minuten inkl. Zubereitungszeit
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SEEBARSCH IN BLATTERTEIG

Zutaten fur 4 Personen:

2 Seebarsche, je ca. 1 kg,

gesaubert und gewaschen

600 g Blatterteig

1 Eigelb

Fleur de Sel

Fallung:

1-2 Stangen Staudensellerie,

sehr fein geschnitten

1 Bund Estragon, sehr fein geschnitten
1 EL Fenchelsamen

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: Profi-Backen

Temperatur: 200° C

Dauer: 1 ¥4 Stunde inkl. Zubereitungszeit
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. Den Blatterteig sehr dinn ausrollen und in vier Fischformen schneiden,

die etwas groBer sind als die Barsche.

. Zwei Fischformen auf ein gefettetes Backblech legen und die Fische

darauflegen und fest andrticken. Die Seiten mit Eigelb einstreichen.

. Die Zutaten fur die Fullung mischen und die Fische damit fullen.

. Die Seebarsche mit den Ubrigen zwei Blatterteigformen abdecken.

. Mit einem Messer Kopf und Schuppen auf den Blatterteig zeichnen.

. Betriebsart Profi-Backen 200° C starten und die Seebarsche 25 Minuten

gar und goldbraun backen.

. Die Blatterteigkruste am Tisch entfernen und die Fische mit etwas Fleur
de Sel abschmecken.




HASENRUCKENFILETS MIT PILZSOSSE

Zutaten fur 4 Personen:

4 Hasenruckenfilets

1 Zwiebel, sehr fein geschnitten
50 g Speckwdirfel

4 EL Butterschmalz

250 g Pilze (z. B. Austernseitling,
Champignons oder Pfifferlinge, evtl.
in Scheiben geschnitten)

2 Tasse Sahne

2 Tasse Creme fraiche

1 TL Zucker

Petersilie oder Schnittlauch

zum Garnieren

Als Beilage ist Rotkohl mit Apfeln
zu empfehlen.

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: Dampfen

Temperatur: 80° C

Dauer: ca. 3,5 Stunden

1. Die HasenrUckenfilets mit Salz und Pfeffer einreiben. In einer Pfanne 3 EL Butter-
schmalz erhitzen und die Hasenrlckenfilets von allen Seiten scharf anbraten. Die
Filets aus der Pfanne nehmen und in eine Schissel oder auf ein Backblech legen.
Das Ganze in Einschubebene 2 in den Dampfgarer schieben. Das Bratenthermo-
meter mittig in das Fleisch einstechen sowie an der Gerateseitenwand.

2. Funktion Dampfen 80° C sowie eine Kerntemperatur von 56° C einstellen und das
Gerat starten.

3. In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen und den Speck darin ausbraten.

4. Die Zwiebel leicht schmoren. Die Pilze zufiigen und kurz mitgaren. Die Pilze nur ganz
vorsichtig wenden, damit sie ihre Form behalten.

5. Sahne, Creme fraiche und Zucker mischen und zufligen. Die SoBe auf niedriger Tem-
peratur etwas ziehen lassen und mit reichlich Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Die HasenrUckenfilets in 3 cm dicke Scheiben schneiden. Die SoBe in eine Servier-
schussel gieBen oder auf vier Teller verteilen. Die HasenrUckenfilets darauflegen,
garnieren und sofort servieren.
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WIRSINGROULADEN AN WEISSWEINSAUCE

Zutaten fur 4 Personen:

1 Kkleiner Kopf Wirsing

70 g Sonnenweizen (Ebly)
70 ml GemUsebrihe

100 g Frischkéase

100 g Raucherlachs

40 g Macadamia-NuUsse,
gerostet

Salz und frisch gemahlener
Pfeffer nach Geschmack
FUr die SoBe:

1 TL Butter

1 kleine Zwiebel

250 ml WeiBwein

200 ml Sahne

2-3 Zweige Dill

Salz und frisch gemahlener
Pfeffer nach Geschmack

Gerat: Dampfgarer EKDG
oder EDG und Kochflache

Funktion: Dd&mpfen & Diinsten
Temperatur: 100°C
Dauer: ca. 50 Minuten

. Sonnenweizen mit Briihe in eine hitzebestandige Form geben und diese

auf einem Rost in den Dampfgarer schieben. Funktion Dampfen 100° C
einstellen und den Weizen ca. 10 Minuten garen.

. In der Zwischenzeit die auBeren acht Wirsingblatter vorsichtig 16sen, waschen

und den Strunk flach schneiden. Die Blatter nebeneinander auf das ge-
lochte Blech legen. Dieses in die zweite Ebene des Dampfgarers schieben,
darunter ein ungelochtes Blech einschieben. Mit der Funktion Dampfen
100° C ca. 10 Minuten garen. AnschlieBend die Blatter auskihlen lassen.

. Tomaten waschen und in sehr kleine Wurfel schneiden. Den Lachs in

kleine Sticke schneiden. Beides zum Sonnenweizen geben.

. Macadamia-NUsse hacken, ebenfalls zur Weizenmasse geben. Alles ver-

mengen und abschmecken.

. Jeweils zwei Wirsingblétter etwas Ubereinander legen und ein bisschen

von der Fillung darauf verteilen. Beide Seiten etwas einklappen, dann die
Blatter zum Pé&ckchen aufrollen. Die Rouladen mit der offenen Seite nach
unten auf das gelochte Blech legen und dieses in die zweite Ebene ein-
schieben. Das ungelochte Blech darunter einschieben und alles mit der
Funktion Dampfen 100° C ca. 25 Minuten garen.

6. In der Zwischenzeit den Dill waschen und fein hacken.
7. Zwiebel schalen und in Wirfel schneiden.
8. Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen, die Zwiebeln darin an-

dunsten. Mit WeiBwein abldschen, die Sahne zuflgen. SoBe etwas
einreduzieren lassen, anschlieBend purieren und abschmecken. Den Dill
kurz vor dem Servieren hinzugeben. SoBe als SoBenspiegel auf den Teller
geben. Die Wirsingroulade schrag durchschneiden und auf der SoBe
anrichten.



WEISSKOHL-QUICHE MIT LACHS

Zutaten fur 4 Personen:

1 frischer Blatterteig

etwas Butter

750 g Weikohl

6 Eier

250 g Schmand

200 g Hohlenkéase oder Butterkase
Muskat

Pfeffer, frisch gemahlen

Salz

250 g Réucherlachs

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: Dampfen und Profi-Backen
Temperatur: 100 und 160° C

Dauer: ca. 60 Minuten inkl.
Zubereitungszeit

1. Mit dem Blatterteig eine gefettete Quicheform
auslegen.

2. WeiBkohl putzen und in feine Streifen schneiden.
Den Kohl auf dem gelochten Garblech verteilen und
mit der Funktion Dampfen 100° C ca. 15 Minuten
dampfen.

3. Eier und Schmand verrihren.

4. Den Kase reiben, unter die Eiermasse geben. Das
Ganze kraftig abschmecken.

5. Raucherlachs in Streifen schneiden, mit dem etwas
abgekuhlten WeiBkohl vorsichtig vermengen und
anschlieBend in die Quicheform flillen.

6. Die Eier-Kase-Masse darUbergieBen. Quiche auf dem
Rost in den Garraum schieben und mit der Funktion
Profi-Backen bei 160° C ca. 35 Minuten garen.

7. AnschlieBend in Stiicke schneiden und servieren.

Tipp: Anstatt Rducherlachs kann auch in Scheiben
geschnittene Cabanossi verwendet werden.
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KASSELER MIT KARTOFFELN UND MOHREN

Zutaten flir 4 Personen: 1. Kartoffeln schélen und der Ldnge nach vierteln. Mdhren

600 g Kasseler. schalen und der Lange nach halbieren.

gepokelt und am Stiick 2. Kartoffeln, Méhren und Kasseler auf das gelochte Blech geben
600 g Kartoffeln und in den Dampfgarer einschieben. Eine Ebene darunter das

ungelochte Blech einschieben. Mit der Funktion Dampfen bei
100° C ca. 25 Minuten garen.

3. In der Zwischenzeit Sahne und Meerrettich vermengen und
kalt stellen.

300 g dicke Moéhren

100 g geschlagene Sahne
2 EL Meerrettich

Salz

4. Nach dem Dampfen das Gemuse mit Salz und Pfeffer wirzen.
Pfeffer

GemUse zusammen mit einer Scheibe Kasseler und der Meer-
rettichsoBe anrichten.

Geréat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 100° C

Dauer: 25 Minuten
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SALTIMBOCCA ALLA ROMANA MIT GRUNEM SPARGEL

Zutaten fur 4 Personen:

4 Kalbsschnitzel (je ca. 80 g)

4 Scheiben Coppa (ital. Schinken)
8 Blatter Salbei (frisch)

2 EL Mehl

2 EL Pflanzendl

30 g Butter

30 ml WeiBwein

100 ml Wasser

100 ml Sahne

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
Flr den marinierten Spargel:

300 g griinen Spargel

3 EL Olivendl

3 EL Himbeeressig

1 EL Honig

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Gerat: Dampfgarer EKDG oder EDG
und Kochfléche

Funktion: Dampfen
Temperatur: 100°C
Dauer: ca. 45 Minuten inkl. Garzeit

1. Spargel waschen, das untere Drittel schélen, auf das gelochte
Blech legen und in Ebene 2 einschieben. Eine Ebene darunter ein
ungelochtes Blech einschieben.

2. Funktion Dampfen 100° C einstellen und den Spargel 7-9 Minuten
garen. AnschlieBend den Spargel etwas abkUhlen lassen.

3. In der Zwischenzeit die Marinade herstellen. Dazu Olivendl,
Himbeeressig, Wasser und Honig gut miteinander verrthren. Die
Garflussigkeit, die sich auf dem ungelochten Blech befindet, zur
Marinade geben und ebenfalls unterrtihren.

4. Kalbsschnitzel halbieren, mit je einem Salbeiblatt und einer
Scheibe Coppa belegen und mit einem kleinen SpieB feststecken.
Die Fleischseite mehlieren.

5. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischstiicke zuerst von der
Schinkenseite langsam braten. AnschlieBend wenden, von der
Fleischseite langsam braten und die Butter zugeben.

6. Fleisch nach dem Braten herausnehmen, Spiel3 entfernen und
warm stellen. Den Bratensatz mit Wasser und WeiBwein I6sen,
Sahne aufgieBen und einreduzieren lassen.

7. Den noch warmen Spargel in die Marinade legen und etwas
ziehen lassen.

8. SoBe abschmecken. Fleisch auf einem vorgewadrmten Teller zu-
sammen mit der SoBBe und dem Spargel anrichten und servieren.

Tipp: Fleisch nicht wirzen, da der Schinken stark gewdirzt ist. Bei Bedarf am
Tisch nachwdrzen.
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EXOTISCHER FRUCHTSALAT MIT SELBST GEMACHTEM JOGHURT

Zutaten fur 4 Personen:

500 ml Milch

150 g Naturjoghurt
Obstsalat:

2 kleine Ananas

1 Papaya

1 Mango

2 Limette

4 Feigen

1-2 Sternfriichte

1 Granatapfel

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen

Temperatur: 40° C

Dauer: 6,5 Stunden inkl. Wartezeit

1. Milch abkochen und abkuhlen lassen. AnschlieBend den Joghurt einrtihren. Die
vorbereitete Milch in Glaser flllen.

2. Glaser auf das gelochte Blech stellen und mit der Funktion Dampfen bei 40° C ca.
6 Stunden garen.

3. FUr den Obstsalat die Ananas halbieren und aushéhlen. Fruchtfleisch in kleine
Stlicke schneiden.

. Papaya waschen, halbieren, entkernen, schalen und in kleine Wurfel schneiden.
. Die Mango waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

. Drei Feigen waschen und ebenfalls in kleine Stlicke schneiden.

. Limettensaft Gber den Obstsalat geben und alles vorsichtig unterheben.

o N O O b

. Granatapfel waschen, halbieren, Kerne herausldsen und als Spiegel auf einem
Teller anrichten.

9. Sternfrlchte waschen und in feine Scheiben schneiden.

10. Joghurt auf dem Granatapfelspiegel anrichten. Obstsalat in die Ananas flllen und
auf dem gleichen Teller anrichten.

11. Das Ganze mit den Sternfruchtscheiben und einer geviertelten Feige garnieren.
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CREME BRULEE

Zutaten flr 4-6 Personen:

500 ml Sahne

6 Eigelb

60 g Zucker

1 Vanilleschote

Zum Karamellisieren:
brauner Zucker

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 90° C
Dauer: 30 Minuten

. Sahne, Eigelb und Zucker in eine hohe Schissel geben.
. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, mit dem

Messerrlcken das Mark herauskratzen und zur Sahne-
masse geben.

. Alles mit dem PUrierstab gut durchmixen, bis der Zucker

vollstéandig aufgeldst ist.

. Masse in hitzebestandige Férmchen flllen, sodass jedes

Férmchen etwa 3 cm gefullt ist.

. Férmchen auf das gelochte Blech des Dampfgarers

stellen, in die zweite Ebene einschieben und Funktion
Dampfen 90° C fir 30 Minuten einstellen.

. Nach dem Abkuhlen die Creme mit braunem Zucker

bestreuen und mit einem kleinen Bunsenbrenner kara-
mellisieren.



CREMA CATALANA

Zutaten fiir 6 Personen:
200 ml Vollmilch

250 ml Sahne

2 Zitronen (Schalen)

2 Zimtstangen

1 Vanillestange (Vanillemark)
100 g Zucker

5 Eigelb

6 EL Rohrzucker

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 90° C
Dauer: 40 Minuten

1. Zimtstangen und Zitronenschalen mit der Milch langsam erhitzen, bis diese kocht. An-
schlieBend die Milch langsam abkuhlen lassen.

2. Zucker in eine Schussel geben und die Milch durch ein Sieb hindurch dazugieBen.

3. Unter stdndigem Ruhren die Sahne dazugieBen. Eigelb und Vanillemark zufligen und alles
gut durchrthren.

4. Die Creme in sechs temperaturbesténdige Schusselchen fillen, in den gelochten Garbe-
hélter stellen und in den Dampfgarer schieben.

5. Betriebsart Ddmpfen 90° C starten und die Crema catalana 40 Minuten garen.

6. AnschlieBend die Creme herausnehmen und etwas abkuhlen lassen. Danach fir 2-4 Stun-
den
im Kuhlschrank auskuhlen lassen.

7. Den Rohrzucker auf die Oberflache der Crema catalana streuen und mit einem Créme-
brllée-Brenner karamellisieren.

Tipp: Die Zuckerschicht kann auch unter einem heiBen Grill 5 Minuten knusprig Uberbacken werden.
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SCHOKOLADEN-CHOPS

Zutaten flr 4 Personen:

500 g Milch

100 g Schokolade
(mindestens 50 % Kakaoanteil)
50 g Zucker

20 g Kakao

5 Eigelb

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen
Temperatur: 90° C
Dauer: 15 Minuten

1. Schokolade, Milch, Zucker und Kakao in
einem Topf erwdrmen, anschlieBend auf
Zimmertemperatur herunterkthlen.

2. Nach dem Abkuhlen Eigelb unterrthren.

Die Masse in Kkleine, temperaturbestéandige
Glaser flllen. Die Glaser in das gelochte
Garblech stellen, in den Dampfgarer
schieben und mit der Funktion Dampfen bei
90° C flr ca. 15 Minuten garen.

3. Die Glaser Uber Nacht im Kuhlschrank

auskUhlen lassen und kalt servieren.
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ROSMARINBROT

Zutaten fur 2 Brote:

350 g Mehl (Typ 405)

250 ml lauwarmes Wasser
7 g Trockenhefe

4 EL Olivendl Extra

1 EL frische italienische Krauter,
z.B. Oregano und Thymian
1 EL frischer Rosmarin

1 TL Zucker

2 TL Salz

1% TL schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen

Backblech, gefettet oder mit
Backpapier ausgelegter Teigroller

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG

Funktion: HeiBluft mit Beschwaden
und Profi-Backen

Temperatur: 35 und 180°C

Dauer: 1 Stunde +
45 Minuten Wartezeit

1. Mehl, Hefe und Salz mischen. Wasser zufligen und das Ganze
von Hand oder in der Kiichenmaschine ca. 10 Minuten zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Ol in kleinen Portionen zufligen.

2. Den Teig in einer Schissel in den Garraum schieben, Betriebsart
HeiBluft mit Beschwaden 35° C starten und den Teig 72 Stunde auf-
gehen lassen. Alle 10 Minuten den Teig 1 Minute beschwaden.

3. ltalienische Krauter und Pfeffer unter den Teig kneten und den Teig
1 cm dick in Kreisform ausrollen.

4. Teig auf ein gefettetes Backblech legen, mit Rosmarin bestreuen
und mit Ol betraufeln. Backblech in die Mitte des Garraums schieben.

5. Betriebsart HeiBluft mit Beschwaden 35° C starten und den Teig
weitere 15 Minuten aufgehen lassen. Nach 5 Minuten 1 Minute
beschwaden.

6. Betriebsart Profi-Backen 180° C starten und das Rosmarinbrot
ca. 30 Minuten knusprig backen.

7. Auf einem Gitterrost abkihlen lassen und lauwarm servieren.

Tipp: Besonders schmackhaft mit Olivendl Extra, zu Salaten oder mit
cremig-zarten Kédsesorten.



BRIOCHE - SUSSES HEFEBROT

Zutaten fiir ein Brot: 1. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, Mark herauskrat-
600 g Mehl zen und mit den restlichen Zutaten zu einem Hefeteig kneten.
125 g Zucker 2. Den Teig mit einem Geschirrtuch abdecken und gehen lassen,
3 Eier (Gr. M) bis dieser etwa doppelt so groB geworden ist.

1 Wiirfel Hefe 3. Arbeitsflache mit etwas Mehl bestreuen, den Teig daraufgeben
160 g Butter (StiBrahmbutter) und mit den Handen gut durchkneten. Der Teig slgllte nicht
125 mi Milch mehr kleben. Falls er klebt, noch etwas Mehl zufligen.

1 Prise Salz 4. Den Teig zu einer Kugel formen, auf ein mit Backpapier aus-

gelegtes Backblech legen und mit einem Messer kreuzférmig

1 Vanilleschote o
einritzen.

5. Das Backblech in die zweite Ebene des Kombi-Dampfgarers
einschieben. Funktion Profi-Backen 150° C einstellen und das
Brot 60 Minuten backen.

Gerat: Kombi-Dampfgarer EKDG
Funktion: Profi-Backen
Temperatur: 150° C

Dauer: ca. 3 Stunden inkl.
Geh- und Backzeit
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ROSINENBROTCHEN

Zutaten flr ca. 12 Brotchen:

250 g Mehl

25 g frische Hefe oder

7 g Trockenhefe

150 ml Buttermilch

20 g Butter

50 g Rosinen, eingeweicht
1 EL Frichtebrot-Pulver

Gerat: Dampfgarer EKDG, EDG
Funktion: Dampfen

Temperatur: 90° C

Dauer: 30 Minuten ohne Gehzeiten

. Frische Hefe in der Buttermilch auflésen oder getrocknete

Hefe mit dem Mehl vermischen.

. Mehl mit Salz und Frichtebrot-Pulver vermischen und die

Butter unterkneten.

. Die Buttermilch dazugeben und alles zu einem geschmei-

digen Teig kneten.

. Den Teig abgedeckt und zugfrei bei Zimmertemperatur

ca. 1-1 %2 Stunden aufgehen lassen, bis sich das Teig-
volumen verdoppelt hat.

. Den Teig in ca. 12 gleich groBe Stiicke teilen und weitere

5 Minuten aufgehen lassen.

. Die Stlcke zu Kugeln formen und mit etwas Abstand

auf ein gefettetes Backblech legen, weil diese sich noch
einmal im Volumen verdoppeln.

. Die Oberseite der Brotchen eventuell mit etwas Eigelb

einstreichen und abgedeckt ca. 2 Stunde im Garraum
des Dampfgarers ruhen lassen, bis sie ein weiteres Mal
aufgegangen sind.

. Die Betriebsart Profi-Backen 225° C starten, ohne die Tur

des Dampfgarers zu 6ffnen.

. Die Brotchen 20-25 Minuten backen. AnschlieBend auf

einem Gitterrost abkihlen lassen.
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