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SO ISST DIE WELT ZU ABEND
Gültigkeit:01.07.2021-31.12.2021

ServierpfannemitedlemEsche-
Holzgriffschwarz-matt

Artikel-Nummer:0285TS

Statt:150,00€

Nur:119,00€*

BratpfannemitedlemEsche-Holzgriffschwarz-matt
Artikel-Nummer:0240TS

Statt:115,00€

Nur:89,95€*

*AngebotistnurbegrenztverfügbarundgiltnursolangederVorratreicht.

ANGEBOTE
HERBST/WINTER

DIE RICHTIGE WÜRZE

„Swing“Kräuterschale
DeckelWalnussArtikel-

Nummer:0072V
47,95 €

„Swing“Kräutermühle
DeckelWalnussArtikel-

Nummer:0071V
47,90 €

„Swing“Kräuterschale
DeckelEschemattschwarz
Artikel-Nummer:0072BS

VK: 47,95 €

„Swing“Kräutermühle
DeckelEschemattschwarz
Artikel-Nummer:0071BS

47,95 €

Die Gewürzmühlen der schwedischen Manufaktur
Skeppshult sorgenbei IhrenGerichten für die rich-
tigeundausgewogeneWürze.Sieeignensichperfekt
für trockeneGewürzewie Pfeffer, Estragon, Rosma-
rin und getrocknete Chilischoten. Innerhalb kurzer
Zeit können durch einfaches Vor- und Zurückdre-
hendesoberenMahlkegelstumpfes, sehr effizient und
mit hohemWirkungsgrad, selbst harteGewürzeauf
dengewünschtenMahlgradzerkleinertwerden.

Durch das frische Mahlen von trockenen Kräutern
und Gewürzen kommen die Aromen eindrucksvoll
zurGeltungundverfeinernso IhreSpeisenundset-
zenneueAkzente.DerinnenliegendeHohlraumder
Gewürzmühle kann zur Aufbewahrung von noch
nicht oder schongemahlenenGewürzen verwendet
werden. Die „Swing“-Mühlen sind in unterschied-
lichenHolzdeckelvariantenundGrößenerhältlich.



PERUDÄNEMARKINDIEN

ZuBeginndieGarnelenhackenundmitdemHack-
fleisch in eine Schüssel geben. Die getrockneten
Shiitakepilze 5 Minten in kochend heißem Wasser
einweichen, gut abtropfen lassen.Die Stieleder Pil-
ze entfernen und nur die Hüte in feine Scheiben
schneiden.DieFrühlingszwiebeln feinscheidenund
gegebenfalls die Wasserkastanien fein hacken. Nun
alles zusammen mit Ingwer, Sojasauce, Reiswein,
Sake und Sesamöl vermischen. Jeweils 1 gehäuften
Teelöffel der Füllung in die Mitte eines Wantan-
blattesgeben,dieTeigränderanfeuchten,nachoben
zusammenschlagen und ringsum am Rand leicht
festdrücken.EinenDampfkorbmitBackpapieraus-

legen undmit einemMetallspieß einige Löcher in
das Papier stechen. Die Dim Sum in den Dampf-
korbsetzenundzugedecktineinemTopfoderWok
über siedendheißemWasser 5-10Minutendämp-
fen,bisdasFleischgarist.

CHINA

Dim Summit Fleisch, Garnelen und PilzenLomo saltadoLinsenbällchenmit TomatensauceGrünkohl-Saagmit Panir und Tomaten
ZUTATEN:

500gGrünkohl
450gPanir (indischerKäse)2
Zwiebeln, feingehackt
1Stück Ingwer (2cm)
gerieben4Knoblauchzehen,
zerdrückt

2grüneChilischoten,gehackt
400mlgehackteTomaten
11/2TLgemahlenerKoriander
11/2TLgemahlener
Kreuzküm-mel

1/2TLgemahleneKurkuma
11/2TLSalzRapsöl
1 TL brauner Reissirup
1DoseKokosmilch(400ml)

Die Grünkohlblätter von den Stängeln streifen und
grob hacken, dann im Mixer grob zerkleinern, falls
nötigportionsweisemixen.DengehacktenGrünkohl
ineineSchüssel füllenundbeiseitestellen.DenPanir
in ca. 2 cmgroßeWürfel schneiden.2ELÖl ineiner
SkeppshultpfanneerhitzenunddarindiePanirwürfel
bei mittlerer Hitze einige Minuten von allen Seiten
goldbaunbraten.AufeinemTellerebenfallsbeiseite-
stellen. In derselben Pfanne noch 2 EL Öl erhitzen
und die Zwiebeln zugeben. Diese bei ebenfalls bei
mittlererHitze10Minutenbraten,bis sieweichund
süß sind. Ingwe, Knoblauch und Chilischoten zu-
gebenundweitere5Minutenmitbraten.Danndie

TomatenzugebenunduntergelegentlichemRühren8
Minuten köcheln lassen, bis alles zu einer Paste ein-
gedickt ist. Koriander, Kreuzkümmel, Kurkuma, Salz
und Reissirup sorgfältig unterrühren. Den Grünkohl
zugebenundumrühren.DanndieKokosmilchzugie-
ßenund15Minutenköchelnlassen.

ZUTATEN:

200groteLinsen
400mlGemüsebrühe
10ggetrocknete
Steinpilze150g
Räuchertofu
50gfeineHaferflocken

1roteZwiebel
3 EL Rapsöl
400g
TomatenstückeSalz
Pfeffer

ZUTATEN:

800gRoastbeef
1BundKoriandergrün
4roteZwiebeln
1BundFrühlingszwiebeln
1Knoblauchzehe

1roteChilischote
2ELWalnussöl
(Pflanzenöl) 20mlPisco
30mlAcetoBalsamico
50mlSojasauce

etwasKresse
Saft von1Zitrone

ZUTATEN:

250gSchweinehackfleisch
100groheGarnelen,geschält
3getrockneteoderfrische
Shiita-kepilze
1Frühlingszwiebel

50gWasserkastanien(nachWahl)
11/2EL frischer Ingwer,gerieben
11/2ELhelle Saujasauce
11/2ELSesamöl
1 TLMirin (japan. Reiswein)

1 TL Sake
24Wantan-Teigblätter

Die Linsen, Brühe und Pilze in einem Topf aufkochen
und bei mittlerer Hitze in ca. 7 Minuten bissfest gar
werden lassen. Inzwischen den Tofu in grobe Stücke
schneiden.Diese dannmit den Linsen samtGarsud zu
einer cremigenMasse pürieren, z.B.mit einem Pürier-
stab. Danach die Haferflocken unterrühren und die
Masse ca. 10 Minuten quellen lassen. Inzwischen die
Zwiebel schälenudn feinwürfeln. Jetzt ausder Linsen-
masse mit feuchten Händen ca 16 walnussgroße Bäll-
chenformen. InderServierpfannevonSkeppshult2EL
Öl erhitzen und die Bällchen darin bei mittlerer Hitze
für ca. 10Minuten rundumgoldbraun braten und aus
derPfannenehmen.NundieZwiebeln imrestlichenÖl

(1EL) fürca.2Minutenanschwitzen.DieTomatenstü-
cke,Wacholder, SalzundPfefferzugebenunddieSauce
aufkochen und ca. 8 Minuten köcheln lassen. Nun die
Linsenbällchen unterheben, nochmal kurz erwärmen
undmitPetersiliebestreutservieren.

DasRoastbeefinmundgerechteStreifenschneiden.Die
Korianderblättchen vonden Stängeln zupfen und fein
hacken. Die Zwiebeln schälen, halbieren und in
Streifen scheiden. Die Frühlingszwiebeln in Ringe
schneiden. Die Knoblauchzehe schälen und fein ha-
cken. Die Chilischote längs halbieren, entkernen und
ohne Stielansatz in feine Ringe schneiden. Das Pflan-
zenöl ineinerPfanneerhitzenunddieRinderfiletstrei-
fendarinbei starkerHitze rundherumscharfanbraten.
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.DieRinderfiletstreifenmitFrühlingszwiebel-

ringen, gehacktem Knoblauch und Chilischeiben in
diePfannegebenundalles1Minuteschwenken.Mit
PiscoundBalsamico-Essig ablöschen. Allesmit dem
gehackten Koriander und der Kresse bestreuen, mi-
schenundmitdemZitronensaftabschmecken.Dazu
passtReisoderKartoffelspalten.

SERVIERPFANNE
Professional
Artikel-Nummer:0250
129,00€

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

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

BRATPFANNE NOIR
Artikel-Nummer:8128
225,00€


