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Sie ist uralt und dabei superaktuell. Rehfilet mit Kartoffel-
Sie ist gesund und absolut genial, um herrliche Sellerie-Piiree und
Gerichte mit viel Aroma zu zaubern. : glasiertem Rosenkohl
Die Garmethode, die Dampfgaren heil3t.

In Asien nutzt man dafiir aufeinandergestapelte Tafelspitzsteaks an sommer-
Bambuskérbchen. Seit Menschengedenken. lichem Ratatouille und
Bei WMF ist es das clevere Vitalis Aroma- Zitronen-Drillingen
Dampfgarsystem, das den perfekten Twist
garantiert. Ubrigens nicht nur - Créme bralée mit Basilikum
beim Dampfen! / und Essigkirschen

Vitalis auf einen Blick

Gartabelle
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Saiblingsfilet auf Blattspinat

Fiir 4 Portionen Hélfte der Schalottenwiirfel unter Fisch bei 75-80° C ca. 10 Minu-
die Spinatbldtter mischen. Die Saib-  ten ddmpfen. Die Haut von den
Zutaten: 6 Saiblingsfilets a 80 g, lingsfilets sorgfaltig entgraten, mit gegarten Saiblingsfilets abziehen.
200g Blattspinat, 4 Schalotten der Hautseite nach oben auf den Sahne in den Dampffond geben,
(geschilt und fein gewdirfelt), Spinat legen und wiirzen. Restliche abschmecken und mit Hilfe eines
2 Knoblauchzehen (geschalt Schalottenwdirfel mit den Knob- Stabmixers schaumig aufschlagen.
und gewdirfelt), 30 ml Olivendl, lauchwiirfeln in heiem Olivendl Spinat mit den Saiblingsfilets auf
300 ml WeiBwein, 100 ml Sahne ohne Farbe anbraten, mit WeiBwein  Tellern anrichten und mit dem
abléschen und einmal aufkochen. WeiBweinschaum betraufeln.
Spinat putzen und waschen. Die Garblech mit Spinat und Fisch in
Blatter auf das Garblech legen den WMF Vitalis Aroma-Dampfgarer ~ Dazu passen gestampfte Meerret-
und nach Geschmack wiirzen. Die einsetzen, verschlieen. Spinat und tichkartoffeln.

FO I’Id S u nd CO. Zum Dampfgaren reicht kochendes Wasser. Eigentlich. Sehr viel schmack-
hafter wird das Ganze, wenn man zum Beispiel Krduter und Gewiirze in die Flissigkeit gibt. Fisch gewinnt
an Aroma, wenn der Dampf nach WeiBwein und Krautern duftet. Und Fleisch, das im Dampf aus wiirzigem
Fleischfond gart, schmeckt ganz einfach nach mehr. :’
Zur milden Fond-Variante gehdren 300 ml Gemiisebriihe, 150 ml WeiBwein, Abrieb und Saft einer Zitrone,
112 TL Pfefferkérner sowie Kriuter nach Saison, Geschmack und Gericht. Mediterran wird es, wenn man 30 ml
Olivenal erhltzt darin 3 in Streifen geschnittene Schalotten und 2 geviertelte Knoblauchzehen ohne Farbe

anbrit, das Ganze mit 150 ml WeiBwein und 80 ml Vermouth abloscht, etwas einkocht und - je nach Gericht

|
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- mit Fisch-, Gefliigel-, Gemuise- oder Kalbsfond auffillt, einmal aufkocht und am Schluss Krduterund. = _,;

Pfefferkdrner hinzugibt.

Und:nach dem Dampfgaren? Haben die Garfonds dann ihre Schuldigkeit getan? Haben sie nicht, denn sie enL=g
: ha[ten ja jede Menge Aromastoffe und sind daher, na klar, zum Wegschiitten viel zu schade. Als Basis fiir eine:
’\T"‘aTgTette oder Sauce werden sie zunichst durch ein Sieb passmrt,urwl dann , je nach Rezept, eingekocht. - -
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Dampfen
und Dinsten

Dampfen oder Dampfgaren ist wie
eine Streicheleinheit fir Gemiise,
Fisch und Fleisch. Ein Schongang,
der wertvolle Vitamine und Mine-
ralien, Aromen und Farben der Le-
bensmittel erhdlt. Und so geht's: Im
Brater wird Fliissigkeit zum Kochen
gebracht, die Zutaten auf dem
Garblech garen im aufsteigenden
Dampf, ohne mit der Kochflissigkeit
in Berlihrung zu kommen. Denn
der Glasdeckel mit integriertem
Thermometer bleibt die ganze Zeit
drauf. Ein geschlossenes System.
Perfekt und leicht zu handeln.
Gediinstet wird bei geringer Hitze,
in sehr wenig Fett oder Flussigkeit
- oder am besten im eigenen Saft.
Perfekt zum Beispiel fiir klein
geschnittenes Gemiise, das viel
Wasser freisetzt.
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Maispoulardenbrust mit
Selleriepuree und StiBkartoffeln

Fiir 4 Portionen

Maispoulardenbrust: 4 Mais-
poulardenbriiste, 1 | Gefliigelfond,
/2 TL Pfefferkorner, 2 Lorbeer-
blatter, 2 Thymianzweige, 1 Knob-
lauchzehe, 1 rote Chilischote,
Salz und Pfeffer aus der Miihle,
Cajun-Gewlirzmischung, Rapsol
zum Braten, 80 ml Kiirbiskerndl;
auBerdem: Backpapier

Die Haut der Maispoulardenbriiste
vorsichtig abziehen, in eine kalte
Pfanne legen, salzen und mit Back-
papier abdecken. Einen passenden
Topf zum Beschweren auf das Back-
papier legen, damit die Haut sich
beim Braten nicht wellt. Die Haut
bei geringer Hitze von beiden Seiten
knusprig anbraten. AnschlieBend
auf einem Kiichentuch abtropfen
lassen, beiseitestellen. Den WMF
Vitalis Aroma-Dampfgarer mit dem
Gefliigelfond befiillen und auf mitt-
lerer Stufe erhitzen. Pfefferkorner,
Lorbeerblatter, Thymian, Knoblauch-
zehe und Chilischote hinzugeben

und alles einmal aufkochen.

Die Maispoulardenbriiste mit Salz,
Pfeffer und Cajungewiirz auf beiden
Seiten wiirzen und in einer Pfanne
mit wenig Rapsdl gleichmaBig
anbraten. Danach im WMF Vitalis
Aroma-Dampfgarer liber dem
Gefliigel-Gewiirzsud bei 75° C ca.
10-12 Minuten fertig dampfen.

Selleriepiiree: 500 g Knollen-
sellerie, 1 | Milch, 800 ml Wasser,
2 Thymianzweige, 1 Knoblauch-
zehe (geschélt), Schale von

/2 Zitrone, Salz und Pfeffer aus
der Miihle, 100 g Butter

Die Milch mit Wasser in einem Topf
erhitzen. Thymianzweige, geschalte
Knoblauchzehe, Zitronenschale,
Salz und Pfeffer ebenfalls in den
Topf geben und aufkochen. Den
Sellerie schalen, in grobe Wiirfel
schneiden und in die Milch-
Wasser-Mischung geben. Wenn
der Sellerie weich gekocht ist, die
Flussigkeit abgieBen und Thymian,
Zitronenschale und Knoblauchzehe

wieder herausnehmen. Die Butter
zum Sellerie geben, schmelzen
lassen und mit Hilfe eines Piirier-
stabes fein piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

SiiBkartoffeln: 3 SiiBkartoffeln,
Raps6l zum Braten, Salz und Pfef-
fer aus der Miihle, 2 TL Honig,

1 TL Butter, /4 Bund glatte Petersilie

Die StiBkartoffeln schélen und in
daumendicke, gleich groBe Wiirfel
schneiden. Etwas Rapsol in einer
Pfanne erhitzen und darin die Sii3-
kartoffelwiirfel bei geringer Tempe-
ratur braten, bis sie weich sind. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Honig und Butter glacieren.

Vor dem Servieren: Maispoularden-
briiste mit Kiirbiskernol einstreichen
und nochmals mit etwas Cajun-
gewiirz wiirzen. Die Petersilie
waschen, Blatter vom Stiel zupfen,
in feine Streifen schneiden und mit
den SiiBkartoffeln vermengen.






ezept auf der nachsten Seite



Coq au Riesling an neuen Kartoffeln
und jungem Blattspinat

Fiir 4 Portionen

Coq au Riesling: 12 Hihnchen-
Fliigel-Keulen, Salz und Pfeffer aus
der Miihle, 3 EL Mehl, 1 EL Butter,
2 EL Rapsdl, 150 g Knollensellerie,
2 Knoblauchzehen, 100 g gerdu-
cherter Speck (gewiirfelt), 5 groBe
Schalotten, 250 g kleine weil3e
Champignons, 4 Petersilienzweige,
2 Thymianzweige, 4 Lorbeerblatter,
0,5 | WeiBwein (Riesling)

Die Hahnchenkeulen mit Salz und
Pfeffer wiirzen und gleichmaBig
mit Mehl einreiben. Im WMF Vitalis
Aroma-Dampfgarer mit Butter und
Ol rundum goldbraun anbraten
und auf einem Teller beiseitestel-
len. Knollensellerie in grobe Stiicke
schneiden, Knoblauch fein hacken
und beides mit den Speckwdirfeln
in den WMF Vitalis Aroma-Dampf-
garer geben. Alles anschwitzen und
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in eine separate Schiissel geben.

Die Schalotten in 1 cm dicke Ringe
schneiden, die Champignons wa-
schen und vierteln und die Petersilie
grob hacken. Alles mit Thymian-
zweigen und zerbroselten Lorbeer-
blattern in dem WMF Vitalis Aroma-
Dampfgarer anrdsten. Das Gemiise
aus der Schissel dazugeben und

mit WeiBwein abléschen. Nochmals
alles aufkochen. Die Hdhnchenkeu-
len in den Sud legen und ca. 30-40
Minuten mit geschlossenem Deckel
schmoren.

Junger Blattspinat: 400 g frischen
Blattspinat, 2 Schalotten,

/2 Knoblauchzehe, 1 EL Butter,

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss,
schwarzer Pfeffer und Salz aus

der Miihle

Den Blattspinat sorgféltig saubern,
die Schalotten fein wiirfeln und mit

dem Knoblauch in der Butter anbra-
ten. Mit Muskatnuss, Salz und Pfef-
fer aus der Miihle nach Geschmack

verfeinern und wiirzen.

Neue Kartoffeln: 500 g neue
Kartoffeln (mdoglichst festkochend),
2 EL Meersalz, 2 Rosmarinzweige

Wasser in einem groBen Topf zum
Kochen bringen, salzen. Darin die
Kartoffeln und die Rosmarinzweige
ca. 15-20 Minuten weichkdcheln
lassen. AnschlieBend pellen.

Vor dem Servieren: Die Kartoffeln
portionsweise an den Tellerrand
legen. Zwei Hahnchenkeulen hoch-
kant in die Mitte eines jeden Tellers
stellen und den Spinat dazu anrich-
ten. AnschlieBend den Rieslingsud
tiber die Kartoffeln geben.
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Rehfilet mit Kartoffel-Sellerie-Pliree
und glasiertem Rosenkohl

Fiir 4 Portionen

Kartoffel-Sellerie-Piiree: 600 g
Kartoffeln (mehlig kochend), 400 ¢
Sellerie, 150 g Butter, Salz, Muskat,
2 EL geschlagene Sahne

Kartoffeln und Sellerie schélen, grob
wiirfeln und in dem Garblech ver-
teilen. Etwa 1 Liter Wasser im WMF
Vitalis Aroma-Dampfgarer erhitzen,
Garblech dariiberstellen und das
Gemiise zugedeckt bei 90-95° C
(Thermometer gelegentlich tiberprii-
fen) in ca. 20 Minuten weich garen.
AnschlieBend gedampfte Kartoffeln
und Sellerie durch eine Presse in
einen Topf driicken. 3/s der Butter
unterriihren, das Pliree mit Salz

und Muskat abschmecken und
warm halten.
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Rehfilets: 8 Rehfilets a 50 g, Salz
und Pfeffer aus der Miihle, 2 Ros-
marinzweige, 2 Thymianzweige,
30 g Butterschmalz, 50 ml Madeira,
200 ml Wildfond, evtl. Speisestérke

Den Ofen auf 120° C vorheizen.
Inzwischen die Rehfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zusammen
mit Rosmarin und Thymian im heiBen
Butterschmalz im WMF Vitalis Aroma-
Dampfgarer rundherum scharf an-
braten. AnschlieBend das Fleisch fiir
10 Minuten in den Ofen schieben.
Den Bratensatz mit Madeira abldoschen,
Wildfond angieBen und alles etwas
einkochen. Die Sauce eventuell mit
etwas Speisestarke leicht binden.

Glasierter Rosenkohl: 250 g Rosen-
kohl, 1 EL Honig, Salz und Pfeffer

Rosenkohl putzen und waschen.

Die Blatter ablésen und kurz in
kochendem Salzwasser blanchieren.
Rosenkohlblatter aus dem Wasser
heben, abtropfen lassen und in einer
Pfanne mit etwas Honig und der
restlichen Butter glasieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Vor dem Servieren: Das Piiree mit
der Sahne verfeinern. Die Rehfilets
aus dem Ofen nehmen, in Stiicke
schneiden, mit dem glasierten
Rosenkohl und dem Piiree anrichten
und mit der Sauce umtraufeln.









Tafelspitzsteaks an sommerlichem

Ratatouille und Zitronen-Drillingen

Fiir 4 Portionen

Gebratener Tafelspitz: 650 g
Kalbstafelspitz, 4 El Olivenal

Das Fleisch von Haut und Sehnen
befreien und in portionsgerechte
Stiicke schneiden (je ca. 80 g).

Die kleinen Steaks mit etwas Ol im
heilen WMF Vitalis Aroma-Dampf-
garer von beiden Seiten scharf an-
braten, so dass sie auBen kross sind
und eine schéne Farbe erhalten. Die
Steaks beiseitestellen.

Sommerliches Ratatouille:

/2 Aubergine, 1 rote Zwiebel,

1 gelbe Paprika, 1 Knoblauchzehe,
Y2 Zucchini, 1 Fleischtomate,

3 EL Olivendl, 3 EL Tomatenmark,
100 ml WeiBwein, 100 ml Gemiise-
briihe, 2 Zweige Thymian, 2 Zweige
Rosmarin, 1 Prise Zucker, Salz und
Pfeffer aus der Miihle

Das Gemlise putzen und in kleine
gleichgroBe Wiirfel schneiden.
Dabei Zucchini und Tomate vom

Kerngehéuse befreien. Thymian-
und Rosmarinbldtichen abzupfen
und fein hacken. Olivendl im WMF
Vitalis Aroma-Dampfgarer erhitzen.
Darin zuerst die Auberginen- und
Zwiebelwiirfel scharf anbraten.
Nach und nach die Paprikawdir-

fel und den fein geschnittenen
Knoblauch hinzugeben und mit
dem Tomatenmark vermengen.

Mit WeiBwein abloschen und etwas
einkochen. Mit Gemisebriihe auf-
flllen. Krauter, Zucker, Salz und
Pfeffer unterriihren. Zum Schluss
Zucchini- und Tomatenwiirfel
unterheben.

Zitronen-Drillinge: 400 g Drillinge,
2 Zweige Rosmarin, 2 EL Olivendl,
12 Zitrone, Fleur de Sel

Die Drillinge griindlich waschen,
ggf. von Keimen befreien und un-
geschalt der Ldnge nach halbieren.
Kartoffeln und Rosmarin in einer
Pfanne mit etwas Ol anbraten. Kurz
bevor die Kartoffeln die gewtlinschte
Konsistenz erreicht haben, den Saft

und Abrieb einer halben Zitrone
dazugeben. Mit Fleur de Sel wiirzen.

Vor dem Servieren: Pro Portion
ca. zwei gehdufte Essloffel vom
Ratatouille in die Tellermitte geben
und dazu zwei heil3e Steaks und
einige Zitronen-Drillinge anrichten.

PSS
‘>Als Drillinge bezeichnet man
kleine Kartoffeln mit einem
. Durchmesser von bis zu
- 40.mm. Egal, um welche
Sorte es sich dabei handelt.
Heimische Minifriihkartoffeln
| sind besonders aromatisch.
+ Mit Schale plus Rosmarm
% Knoblauch, Oregano_oder
~ Thymian geb'raten oder ge-
- backen, s1nd sie “der Hit.
Der Name Drllllnge Ier'cet smh
wohl aus dem niederlandi-
schen drol = Knirps, kleirier
Kerl, SpaBmacherab. —~
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Creme brulée mit Basilikum
und Essigkirschen

Rezept fiir 4 Personen

Creéme brilée: 350 ml Sahne,

2 Bund Basilikum (ca. 30 g), Mark
von "4 Vanilleschote, 20 g Zucker,

3 Eigelb (60 g), 2 EL brauner Zucker,
evtl. Basilikum und Kirschen zum
Dekorieren; auBerdem: 4 kleine
feuerfeste Formchen

Die Sahne in einen kleinen Topf
geben. Basilikum abbrausen,
Blattchen abzupfen, in feine
Streifen schneiden und zur Sahne
geben. Die Mischung mindestens
2 Stunden gut durchziehen lassen.
Vanillemark und Zucker zur Basili-
kumsahne geben und alles bei
schwacher Hitze einmal aufkochen
lassen. Den Topf vom Herd neh-
men. Die Sahnemischung mit Hilfe
des Piirierstabes gut vermengen und
anschlieBend durch ein feines Sieb
in einen zweiten Topf gieBen.
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Die Sahnemischung nochmals

5 Minuten kocheln lassen, vom

Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Inzwischen 1 Liter Wasser im WMF
Vitalis Aroma-Dampfgarer zum
Kochen bringen. Die Férmchen kalt
ausspiilen. Das Eigelb unter die ab-
gekiihlte Sahne riihren und die Cre-
me durch ein Sieb in die Formchen
gieBen. Die Formchen in den hohen
Dampfeinsatz stellen und diesen in
den WMF Vitalis Aroma-Dampfgarer
setzen. Den Deckel auflegen, Ther-
mometer einsetzen und die Créme
20 Minuten bei 80-90° C garen. Die
Férmchen herausnehmen, Créme
etwas abkiihlen lassen und anschlie-
Bend im Kiihlschrank mindestens

2 Stunden kiihlen.

Essigkirschen: 300 g Kirschen
(alternativ Zwetschgen oder Pflau-
men), 125 ml Rotwein, 50 g brauner
Zucker, 1 Nelke, /s Zimtstange,

1-2 EL Aceto Balsamico, 1 EL Speise-
starke

Die Kirschen waschen und ent-
steinen. Mit Rotwein, Zucker,
Nelke und Zimt in den WMF Vitalis
Aroma-Dampfgarer geben und
aufkochen. Bei milder Hitze etwa
5 Minuten garen, dann den Essig
hinzufligen und den Sud mit der in
wenig Wasser angeriihrten Starke
samig binden. Die Kirschen abkiih-
len lassen.

Vor dem Servieren: Die Créme

mit braunem Zucker bestreuen und
mit Hilfe eines Kiichen-Bunsen-
brenners vorsichtig flambieren. Die
Formchen mit der Créme briilée auf
passende Teller stellen. Zimtstange
und Nelke entfernen und die Essig-
kirschen zur Créme reichen. Nach
Belieben mit Basilikum und Kirschen
garnieren.
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FEV

ca. 3,5 oder ca. 6,5 Liter
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Fisch
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Eatscheidend ot a Ihr Tomaten hduten
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