DIE RICHTIGE WURZE

Swing"“ Krautermuhle
Deckel Walnuss Artikel-
Nummer: 0071V
4790 €

»Swing" Krautermiihle
Deckel Esche mattschwarz
Artikel-Nummer: 0071 BS

47,95 €

Die Gewurzmuhlen der schwedischen Manufaktur
Skeppshult sorgen bei Ihren Gerichten fiir die rich-
tige und ausgewogene Wiirze. Sie eignen sich perfekt
flr trockene Gewtirze wie Pfeffer, Estragon, Rosma-
rin und getrocknete Chilischoten. Innerhalb kurzer
Zeit konnen durch einfaches Vor- und Zuriickdre-
hen des oberen Mahlkegelstumpfes, sehr effizient und
mit hohem Wirkungsgrad, selbst harte Gewtirze auf
den gewtinschten Mahlgrad zerkleinert werden.

Swing" Krdauterschale
Deckel Walnuss Artikel-
Nummer: 0072 V
4795 €

Swing"“ Krauterschale
Deckel Esche mattschwarz
Artikel-Nummer: 0072 BS

VK: 47,95 €

Durch das frische Mahlen von trockenen Krdutern
und Gewlirzen kommen die Aromen eindrucksvoll
zur Geltung und verfeinern so lhre Speisen und set-
zen neue Akzente. Der innenliegende Hohlraum der
Gewlirzmuhle kann zur Aufbewahrung von noch
nicht oder schon gemahlenen Gewlirzen verwendet
werden. Die ,Swing“-Muhlen sind in unterschied-
lichen Holzdeckelvarianten und GroRen erhadltlich.

ANGEBOTE

HERBST/WINTER

L S

-0 O-
o @

Bratpfanne mit edlem Esche-Holzgriff scwarz-matt ~ Servierpfanne mit edlem Esche-

Artikel-Nummer: 0240 TS Holzgriff schwarz-matt
Artikel-Nummer: 0285 TS
Statt: 115,00 €
Statt: 150,00 €
Nur: 89,95 €*
Nur: 119,00 €*

*Angebot ist nur begrenzt verflighar und gilt nur solange der Vorrat reicht.

KONTAKT

Swedishclassics Deutschland GmbH
Burgstrasse 1
30900 Wedemark
Tel.: +49 5130 960 4 960
Email: info@swedishclassics.de

www.swedishclassics.de
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SKEPPSHULT

fran generation 1ill generation
sedan 1906

SO ISST DIE WELT ZU ABEND
Giiltigkeit: 01.07.2021 - 31.12.2021



INDIEN

Grunkohl-Saag mit Panir und Tomaten

ZUTATEN:

500 g Griinkohl

450 g Panir (indischer Kase) 2
Zwiebeln, fein gehackt

1 Stiick Ingwer (2 cm)
gerieben 4 Knoblauchzehen,
zerdriickt

Kreuzkiim- mel

Die Griinkohlblatter von den Stangeln streifen und
grob hacken, dann im Mixer grob zerkleinem, falls
notig portionsweise mixen. Den gehackten Griinkohl
in eine Schissel fullen und beiseitestellen. Den Panir
in ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden. 2 EL Ol in einer
Skeppshultpfanne erhitzen und darin die Panirwiirfel
bei mittlerer Hitze einige Minuten von allen Seiten
goldbaun braten. Auf einem Teller ebenfalls beiseite-
stellen. In derselben Pfanne noch 2 EL Ol erhitzen
und die Zwiebeln zugeben. Diese bei ebenfalls bei
mittlerer Hitze 10 Minuten braten, bis sie weich und
sUR sind. Ingwe, Knoblauch und Chilischoten zu-
geben und weitere 5 Minuten mitbraten. Dann die

2 gruine Chilischoten, gehackt
400 ml gehackte Tomaten

1 1/2 TL gemahlener Koriander
11/2 TLgemahlener

1/2 TL gemahlene Kurkuma
1 1/2 TL Salz Rapsal

1 TL brauner Reissirup

1 Dose Kokosmilch (400 ml)

Tomaten zugeben und unter gelegentlichem Riihren 8
Minuten kocheln lassen, bis alles zu einer Paste ein-
gedickt ist. Koriander, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Salz
und Reissirup sorgfaltig unterrithren. Den Griinkohl
zugeben und umruhren. Dann die Kokosmilch zugie-
Ren und 15 Minuten kocheln lassen.

SERVIERPFANNE
Traditional/ Walnuss
Artikel-Nummer: 0285 V
155,00 €

DANEMARK

Linsenballchen mit Tomatensauce

ZUTATEN:

200 g rote Linsen 1 rote Zwiebel

400 ml Gemusebriihe 3 EL Rapsol

10 g getrocknete 4009

Steinpilze 150 g Tomatenstiicke Salz
Rauchertofu Pfeffer

50 g feine Haferflocken

Die Linsen, Briihe und Pilze in einem Topf aufkochen
und bei mittlerer Hitze in ca. 7 Minuten bissfest gar
werden lassen. Inzwischen den Tofu in grobe Stiicke
schneiden. Diese dann mit den Linsen samt Garsud zu
einer cremigen Masse purieren, z.B. mit einem Purier-
stab. Danach die Haferflocken unterriihren und die
Masse ca. 10 Minuten quellen lassen. Inzwischen die
Zwiebel schalen udn fein wiirfeln. Jetzt aus der Linsen-
masse mit feuchten Handen ca 16 walnussgrofRe Ball-
chen formen. In der Servierpfanne von Skeppshult 2 EL
Ol erhitzen und die Béllchen darin bei mittlerer Hitze
fir ca. 10 Minuten rundum goldbraun braten und aus
der Pfanne nehmen. Nun die Zwiebeln im restlichen Ol

(1 ED) fur ca. 2 Minuten anschwitzen. Die Tomatensti—
cke, Wacholder, Salz und Pfeffer zugeben und die Sauce
aufkochen und ca. 8 Minuten kdcheln lassen. Nun die
Linsenballchen unterheben, nochmal kurz erwdarmen
und mit Petersilie bestreut servieren.

SERVIERPFANNE
Professional
Artikel-Nummer: 0250
129,00 €

Lomo saltado

ZUTATEN:

800 g Roastbeef

1 Bund Koriandergriin

4 rote Zwiebeln

1 Bund Fruihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

2 EL Walnussol

50 ml Sojasauce

Das Roastbeef in mundgerechte Streifen schneiden. Die
Korianderblattchen von den Stangeln zupfen und fein
hacken. Die Zwiebeln schdlen, halbieren und in
Streifen scheiden. Die Friihlingszwiebeln in Ringe
schneiden. Die Knoblauchzehe schdlen und fein ha-
cken. Die Chilischote langs halbieren, entkernen und
ohne Stielansatz in feine Ringe schneiden. Das Pflan-
zenol in einer Pfanne erhitzen und die Rinderfiletstrei-
fen darin bei starker Hitze rundherum scharf anbraten.
Herausnehmen und beiseitestellen. Die Zwiebelstrei-
fen in die Pfanne geben und bei mittlerer bis starker
Hitze 2-3 Minuten braten, bis sie beginnen braun zu
werden. Die Rinderfiletstreifen mit Friihlingszwiebel-

1 rote Chilischote

etwas Kresse
Saft von 1 Zitrone

(Pflanzenal) 20 ml Pisco
30 ml Aceto Balsamico

ringen, gehacktem Knoblauch und Chilischeiben in
die Pfanne geben und alles 1 Minute schwenken. Mit
Pisco und Balsamico-Essig abloschen. Alles mit dem
gehackten Koriander und der Kresse bestreuen, mi-
schen und mit dem Zitronensaft abschmecken. Dazu
passt Reis oder Kartoffelspalten.

BRATPFANNE
Traditional/ Walnuss
Artikel-Nummer: 0280 V
145,00 €

CHINA

Dim Sum mit Fleisch, Garnelen und Pilzen

50 g Wasserkastanien (nach Wahl)
1 1/2 EL frischer Ingwer, gerieben 24 Wantan-Teigblatter

1 TL Sake

ZUTATEN:

250 g Schweinehackfleisch

100 g rohe Gamelen, geschalt

3 getrocknete oder frische 1 1/2 EL helle Saujasauce
Shiita- kepilze 1 1/2 EL Sesamol

1 Friihlingszwiebel

Zu Beginn die Garnelen hacken und mit dem Hack-
fleisch in eine Schiissel geben. Die getrockneten
Shiitakepilze 5 Minten in kochend heiRem Wasser
einweichen, gut abtropfen lassen. Die Stiele der Pil-
ze entfernen und nur die Hite in feine Scheiben
schneiden. Die Friihlingszwiebeln fein scheiden und
gegebenfalls die Wasserkastanien fein hacken. Nun
alles zusammen mit Ingwer, Sojasauce, Reiswein,
Sake und Sesamdl vermischen. Jeweils 1 gehduften
Teeloffel der Fillung in die Mitte eines Wantan-
blattes geben, die Teigrander anfeuchten, nach oben
zusammenschlagen und ringsum am Rand leicht
festdriicken. Einen Dampfkorb mit Backpapier aus—

1 TL Mirin (japan. Reiswein)

legen und mit einem MetallspieR einige Locher in
das Papier stechen. Die Dim Sum in den Dampf-
korb setzen und zugedeckt in einem Topf oder Wok
Uber siedend heillerm Wasser 5-10 Minuten damp-
fen, bis das Fleisch gar ist.

BRATPFANNE NOIR
Artikel-Nummer: 8128
225,00€



