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Ob Hobby- oder Profikoch, alle Einbaugeräte  
von Küppersbusch machen Appetit auf mehr. 

Wir haben für Sie die Lieblingsrezepte aus unseren  
weltweiten Niederlassungen gesammelt und  
in diesem Rezeptbuch zusammengestellt.  
Schwelgen Sie in den Erinnerungen an die letzte  
Reise durch ein landestypisches Essen, oder 
probieren Sie einfach mal etwas Neues aus.  
Die abwechslungsreichen Rezepte bieten kulinari-
sche Genüsse aus aller Welt. 

Wir wünschen Ihnen viel Freude beim Nachkochen. 

For hobby cooks and professional chefs, all  
Küppersbusch built-in appliances whet the appetite 
for more.

We collected the favourite recipes from our  
branches around the world and compi-
led them for you in this recipe book. Relive  
memories of your last holiday as you enjoy  
a dish typical for that country or simply try  
something new. This varied collection of recipes  
features culinary delights from all over the world.

Experience the joy of cooking!
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The nutritional values are approximations that 
may vary due to different interpretations in the 
countries and to the natural variations in the 
food also.
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Rezept für 10 Portionen

½ Knoblauchzehe, fein gerieben
2 EL natives Olivenöl
200 g frische Tomaten
1 TL frischer Basilikum
Salz
Pfeffer aus der Mühle
10 Weißbrotscheiben, getoastet
125 g Mozzarella,  
in kleine Würfel geschnitten
1 Frühlingszwiebel,  
in Ringe geschnitten
1 Dose Thunfisch

Recipe for 10 servings

½ garlic clove, finely grated
2 tbsp. virgin olive oil
200 g fresh tomatoes
1 tsp.fresh basil
Salt
Pepper from the grinder
10 slices of white bread, toasted
125 g mozzarella,  
cut into small cubes
1 spring onion, sliced into rings
1 can of tuna

aus Italien / from Italiy
Gerät: Backofen 
Appliance: baking oven
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Zubereitung 

Eine Pfanne auf das Kochfeld stellen und auf mittlerer Leistungs-
stufe aufheizen. Olivenöl und Knoblauch hinein geben und etwas 
andünsten. Basilikum waschen, trocken tupfen und fein schneiden.

Tomaten waschen, Strunk entfernen, in kleine Würfel schneiden 
und in eine Schüssel geben. Den angedünsteten Knoblauch,  
Basilikum, Salz und Pfeffer dazu geben und alles vorsichtig mit- 
einander vermengen.

Den Backofen mit der Funktion Großflächengrill auf 200° C vorheizen.

Den Mozzarella auf die getoasteten Weißbrotscheiben geben,  
anschließend etwas von der Tomatenmasse. Zum Schluss den 
Thunfisch darauf verteilen und mit den Zwiebelringen garnieren.

Die Weißbrotscheiben auf ein Backblech legen, in die oberste 
Einschubebene des Backofens einschieben und ca. 3-4 Minuten  
grillen. Nach dem Grillen heraus nehmen und sofort servieren.

Preparation 

Place a frying pan on the hob and heat up using a medium setting. 
Add the olive oil and garlic and sauté a little. Wash the basil, pat 
dry and chop finely.

Wash the tomatoes, remove the stalk, cut into small cubes and 
place in a bowl. Add the sautéed garlic, basil, salt and pepper and 
mix everything carefully together.

Preheat the oven with the full-width grill function to 200° C.

Place the mozzarella on the toasted white bread, then some of the 
tomato mixture. Finally, spread the tuna on top and garnish with 
the onion rings.

Place the white bread slices on a baking tray, slide it onto the top 
rack level of the oven and grill for about 3-4 minutes. When ready, 
take out and serve immediately. 

THUNFISCH-ZWIEBEL-BRUSCHETTA
TUNA AND ONION BRUSCHETTA

 
Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 1765 kcal
Portion / portion 176 kcal
Portion 1,6 BE /  
portion 1.6 BU

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 192 g	
Eiweiß / protein 86 g	
Fett / fat 68 g
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Zubereitung

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Anschließend von der 
Kochstelle nehmen und die Rosinen darin 10 Minuten einweichen.

Zwiebeln enthäuten und in kleine Würfel schneiden. Eine Pfanne auf 
dem Kochfeld bei hoher Leistungsstufe aufheizen. Die Zwiebeln mit  
4 EL Öl so lange darin anbraten, bis sie goldgelb sind. 

Reis in einem Sieb unter kaltem Wasser abspülen, abtropfen lassen 
und zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. So lange mitbraten, bis er 
glasig wird. Gewürze (Pfeffer, Salz, Thymian) und die Tasse Wasser 
dazu geben und bei kleiner Kochstufeneinstellung garen lassen. Wenn 
der Reis die Flüssigkeit vollständig aufgenommen hat, die Pfanne von 
der Kochstelle nehmen. 

Walnüsse etwas zerkleinern, Frühlingszwiebeln in kleine Ringe schnei-
den. Rosinen abschütten, mit den Walnüssen und der Hälfte der Früh-
lingszwiebeln zum Reis geben und gut miteinander vermengen.

Den Backofen mit der Funktion Ober-/Unterhitze auf 180° C vorheizen.

Karpfen unter fließendem Wasser abspülen, trocken tupfen und  
entschuppen. Den Fisch mit einem Teil der Reismasse füllen und mit 
einer Rouladennadel oder Küchengarn verschließen.

Die übrigen Zwiebelwürfel zusammen mit der restlichen Reismasse in 
eine Auflaufschale geben. Den Fisch darauf legen, etwas salzen und so 
viel Wasser angießen, bis der Reis vollständig bedeckt ist. Mit Alufolie 
abdecken.

Die Auflaufschale im Backofen ca. eine Stunde bei 180°  C garen.  
Anschließend die Folie entfernen und weitere 30 Minuten garen. Mit 
gehackter Petersilie bestreuen und heiß servieren. Bitte vorsichtig  
essen, da der Karpfen viele kleine Gräten enthält.

Preparation 

Put a pot with water on the hob and bring to a boil over high heat. 
Then remove the pot from the heat and soak the raisins in the water 
for 10 minutes.

Skin the onions and cut into small cubes. Heat a frying pan on the hob 
at high heat. Add 4 tbsp. of oil with the diced onion to the frying pan 
and sauté until they are golden. 

Pour the rice in a colander, rinse under cold water, drain and add to 
the onions in the pan. Fry the rice until it is glassy. Add the spices 
(pepper, salt, thyme) and the cup of water to the rice and cook at low 
heat. When the rice has absorbed all the liquid, remove the pan from 
the heat. 

Crush the walnuts a little and cut the spring onions into small rings. 
Drain the raisins in a colander. Add the raisins with the walnuts and half 
the spring onions to the rice and mix well together.

Preheat the oven with the top/bottom heat function to 180° C. 

Rinse the carp under running water, pat dry and descale. Fill the fish 
with a portion of the rice mixture and seal with a roulade skewer or 
kitchen twine.

	Add the remaining onions with the rest of the rice mixture into a cas-
serole dish. Place the fish on top of the mixture, season with a little 
salt and pour water over until the rice is completely covered. Cover the 
whole dish with aluminium foil.

Put the casserole dish on a rack in the oven and cook the fish at  
180° C for about one hour. Then remove the foil and cook the fish for  
another 30 minutes. After cooking, sprinkle with chopped  
parsley and serve hot. Please eat carefully because the carp contains 
many small bones. 
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aus Bulgarien / from Bulgaria
Gerät: Backofen 
Appliance: baking oven

Zutaten für 10 Portionen

1 Karpfen (ca. 750 g)
200 g Reis
3 Zwiebeln
1 Bund Frühlingszwiebeln 
60 g Walnüsse, zerkleinert
60 g Rosinen
1 TL Thymian
1 Prise schwarzer Pfeffer
Salz
4 EL Öl
100 ml Wasser
Petersilie

Recipe for 10 servings

1 carp (about 750 g)
200 g rice
3 onions
1 bunch spring onions 
60 g crushed walnuts
60 g raisins
1 tsp. thyme
1 pinch black pepper
Salt	
4 tbsp. oil
100 ml water
Parsley

GEFÜLLTER GEBACKENER KARPFEN
STUFFED BAKED CARP

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 143 g	
Eiweiß / protein 184 g	
Fett / fat 113 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 2381 kcal
Portion / portion 595 kcal
Portion 3,0 BE / portion 3.0 BU
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Zutaten für 2 Portionen

350 g Schweinelende
3 EL Schweinefleisch  
BBQ-Sauce
2 EL chinesischer  
Küchenwein
2 TL Sojasauce
1 TL Honig

Zubereitung

Alle Soßenzutaten in eine Schüssel geben und gut miteinander 
vermengen. Das Fleisch hinein legen und mindestens eine Stunde 
im Kühlschrank marinieren lassen.

Den Backofen mit der Funktion Heißluft auf 220° C vorheizen.

Das Schweinefleisch auf ein Backblech legen und die Soße da- 
rüber gießen und mit Alufolie abdecken. Das Blech in den Back- 
ofen schieben und 50 Minuten garen. Danach die Alufolie entfernen, 
noch einmal die Soße über das Fleisch gießen und das Ganze weitere  
10 – 15 Minuten garen.

Vor dem Servieren das Fleisch in Scheiben schneiden.

Als Beilage eignen sich sehr gut Reis und Gemüse.

 

Nährwertangaben

Kohlenhydrate 42 g
Eiweiß 17 g
Fett 9 g

Kalorien / Broteinheiten

Rezept 344 kcal
Portion 172 kcal
Portion 1,4 BE

CHINESISCHES  
GEGRILLTES  
SCHWEINEFLEISCH
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aus China / from China
Gerät: Backofen 
Appliance: baking oven

Recipe for 2 servings

350 g pork loin
3 tbsp. pork BBQ sauce
2 Tbsp	
Chinese cooking wine
2 tsp. soy sauce
1 tsp. honey

Preparation 

Mix all sauce ingredients well together in a bowl. Add the meat 
and let it marinate for at least one hour in the fridge.

Preheat the oven with the hot air function at 220° C.

Place the pork on a baking tray and pour the sauce over it.  
Cover the meat with aluminium foil. Put the tray in the oven and 
cook for 50 minutes. Remove the aluminium foil and pour the 
sauce over the meat again and cook for another 10-15 minutes.

Cut the meat in slices before serving. 

Excellent with rice and vegetables as a side dish.

Nutritional information

Carbohydrates 43 g
Protein 17 g
Fat 9 g

Calories / bread units

Recipe 344 kcal
Portion 172 kcal
Portion 1.4 BU

CHINESE  
BARBECUED PORK
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Rezept für 8 Portionen

1 EL Schmalz oder Butter
2 Zwiebeln, in dünne  
Scheiben geschnitten
2 TL Paprikapulver
150 g Roastbeef
1 EL getrockneter Oregano
1 TL Kümmel
1 TL Tabasco Original
2 l Rinderbrühe 
2 Tassen gelber Kürbis,  
gewürfelt
1 Brot
1/2 Tasse Milch
Salz
Öl
Petersilie
1 Zitrone
8 Eier

VALDIVIANO –  
CHILENISCHE SUPPE  
VALDIVIANO –
CHILEAN SOUP

Recipe for 8 servings

1 tbsp. lard or butter
2 onions, thinly sliced
2 tsp. paprika powder
150 g roast beef
1 tbsp. dried oregano
1 tsp. caraway
1 tsp. Tabasco original
2 l beef stock 
2 cups diced yellow  
pumpkin
1 bread
1/2 cup milk
Salt
Oil
Parsley
1 lemon
8 eggs

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 170 g	
Eiweiß / protein 116 g	
Fett / fat 198 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 3309 kcal
Portion / portion 798 kcal
Portion 5,0 BE /  
portion 5.0. BU

aus Chile / from Chile
Gerät: Backofen 
Appliance: baking oven
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Zubereitung 

Herstellung von Roastbeef: Backofen mit der Funktion Ober-/Unterhit-
ze auf 100° C vorheizen. Roastbeef auf ein Backblech legen und mit  
Alufolie abdecken und eine Stunde im Backofen garen. Anschließend 
im ausgeschalteten Backofen abkühlen lassen. Abgekühlt in kleine 
Stücke schneiden. Dies kann schon einen Tag vorher erfolgen.

Butter mit 1 EL Öl in einem großen Topf bei mittlerer Leistungsstufe auf  
dem Kochfeld erhitzen. Paprikapulver zufügen und unter ständigem 
Rühren etwas anrösten. Zwiebelscheiben zufügen und mitdünsten. 

Roastbeef-Stücke, Oregano, Kümmel und Tabasco zufügen, unterrüh-
ren und ca. 5 Minuten mitdünsten.

Brot sehr fein schneiden und mit einer Gabel zerdrücken. Mit der Milch 
in einer Schüssel ca. 5 Minuten einweichen, bis sich eine homogene 
Paste bildet.

Rinderbrühe und Kürbiswürfel zum Roastbeef in den Topf geben und 
einmal aufkochen lassen. Anschließend auf eine kleine Leistungsstufe 
zurückschalten und weitere 10 Minuten köcheln lassen. 

Den Backofen mit der Funktion Ober-/Unterhitze auf 200° C aufheizen.

Das eingeweichte Brot zur Suppe geben und ein weiteres Mal aufko-
chen lassen. Zum Schluss die Petersilie und den Zitronensaft zufügen 
und mit den Gewürzen abschmecken.

Eier einzeln aufschlagen und jeweils in ein temperaturbeständiges 
Schälchen geben. Die Schälchen auf einem Rost in den Backofen 
schieben und ca. 5 – 10 Minuten garen, bis das Eiklar gekocht ist. 

Anschließend die Schälchen aus dem Backofen nehmen, jeweils etwas 
von der Suppe darauf geben und sofort servieren.

Preparation 

Preparation of roast beef: Preheat the oven with the top/bottom heat 
function to 100° C. Place the roast beef on a baking tray and cover 
with aluminium foil. Cook the roast beef on the baking tray for one hour 
in the oven. Then switch off the oven and leave the roast to cool in the 
oven. Cut into small pieces after it has cooled off. This can already be 
done a day in advance.

Add the butter with 1 tbsp. oil in a large saucepan and heat on the hob 
over medium heat. Add paprika and fry it a little, stirring constantly. 
Add and sauté onion slices. 

Add the roast beef pieces, oregano, caraway and Tabasco, stir and 
sauté for about 5 minutes.

Cut bread finely and mash with a fork. Pour milk into a bowl and soak 
the bread in it for about 5 minutes until a smooth even paste forms.

Add beef stock and pumpkin cubes to the roast beef in the saucepan 
and bring to the boil again. Then turn the heat down to low and let 
simmer for another 10 minutes. 

Heat the oven with the top/bottom heat function to 200° C.

Add the soaked bread to the soup and let the soup boil one more time. 
Finally, add the parsley and the lemon juice and season with spices.

Break the eggs individually and add each to a temperature-resistant 
ramekin. Put the ramekins on a rack in the oven for about 5 - 10 minu-
tes until the egg white is cooked. 

Then take the ramekins out of the oven, pour some the soup on top 
and serve immediately.

VALDIVIANO –  
CHILENISCHE SUPPE  
VALDIVIANO –
CHILEAN SOUP

Recipe for 8 servings

1 tbsp. lard or butter
2 onions, thinly sliced
2 tsp. paprika powder
150 g roast beef
1 tbsp. dried oregano
1 tsp. caraway
1 tsp. Tabasco original
2 l beef stock 
2 cups diced yellow  
pumpkin
1 bread
1/2 cup milk
Salt
Oil
Parsley
1 lemon
8 eggs
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Zutaten für 4 Portionen

8 große, längliche  
rote Paprika
1 Zwiebel
1 Möhre
100 g Reis
200 ml Wasser
400-500 g Hackfleisch
Pfeffer 
ca. 500 ml Wasser
½ TLSalz
1 EL Rote Beete  
(gewürfelt oder geraspelt,  
aus dem Glas)
2 EL Petersilie  
fein gehackt
Salz nach Geschmack
3 EL Öl
1 TL Essig

aus Bulgarien / from Bulgaria
Gerät: Backofen 
Appliance: baking oven

GEFÜLLTE PAPRIKA MIT 
REIS UND HACKFLEISCH

Zubereitung

Zwiebeln und Möhren schälen und in feine 
Stücke schneiden.

Eine Pfanne auf das Kochfeld stellen und 
mit hoher Leistungsstufe aufheizen. Öl, 
Zwiebeln und Möhren hinein geben und  
anbraten, bis sie leicht gebräunt sind.  
Hackfleisch zufügen und mit einem Koch-
löffel beim Anbraten zerkleinern. 

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Reis  
und Wasser zufügen und unterrühren. Das  
Ganze einmal aufkochen lassen.

In der Zwischenzeit die Paprika waschen, 
aushöhlen, von innen etwas salzen und ein 
paar Tropfen Essig hinein geben.

Den Backofen mit der Funktion Heißluft auf  
170° C vorheizen.

Die Paprika mit der Hackfleischmasse  
füllen und von außen mehrmals mit einer 
Nadel einstechen. Gefüllte Paprika in eine 
Auflaufschale legen. Den ½ TL Salz in das 
Wasser einrühren. Das Salzwasser in die 
Auflaufschale gießen, bis die Paprika etwa 
bis zur Hälfte bedeckt ist.

Die Auflaufschale auf einem Rost in den 
Backofen schieben und ca. 40 Minuten  
backen. 

Anschließend heraus nehmen und zusam-
men mit der gehackten Petersilie und der 
Roten Beete servieren. 

Nährwertangaben

Kohlenhydrate 130 g
Eiweiß 113 g
Fett 85 g

Kalorien / Broteinheiten

Rezept 1782 kcal
Portion 445 kcal
Portion 2,7 BE
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STUFFED PEPPERS WITH 
RICE AND MINCED MEAT

Recipe for 4 servings

8 large, oblong  
red peppers
1 onion
1 carrot
100 g rice
200 ml water
400-500 g  
minced meat
Pepper 
500 ml water
½ tsp. salt
1 tbsp. beetroot  
(diced or grated,  
from the glass)
2 tbsp. parsley,  
finely chopped
Salt to taste
3 tbsp. oil
1 tbsp. vinegar

Preparation 

Peel the onions and carrots and cut into 
fine pieces.

Heat a frying pan on the hob at high heat. 
Add the oil, onions and carrots and sauté 
until lightly browned. Add the mince and 
break it up with a wooden spoon while 
frying it. 

Season with salt and pepper. Add rice 
and water and stir. Boil the mix one more 
time.

In the meantime, wash and hollow out the 
peppers, season the inside with a little 
salt and a few drops of vinegar.

Preheat the oven with the hot air function 
at 170° C.

Fill the peppers with the meat mixture and 
prick several times from the outside with 
a needle. Place the stuffed peppers in a 
casserole dish. Stir the ½ tsp. salt into the 
water. Pour the salt water into the cas-
serole dish until the peppers are covered 
about halfway.

Put the casserole dish in the oven and 
bake for about 40 minutes. 

Then take out and serve with the chop-
ped parsley and beetroot. 

Nutritional information

Carbohydrates 130 g
Protein 113 g
Fat 85 g

Calories / bread units

Recipe 1782 kcal
Portion 445 kcal
Portion 2.7 BU
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Zubereitung

Zwei Zwiebeln schälen und in feine Würfel schneiden. Mit etwas Brat-
fett in einer Pfanne goldgelb anbraten, herausnehmen und beiseite 
stellen. Hähnchen waschen, trocken tupfen und in einen großen Topf 
geben. 2 Zwiebeln schälen, etwas klein schneiden mit 1 EL Kurkuma  
zufügen und mit Wasser vollständig bedecken. Den Topf auf dem 
Kochfeld mit höchster Kochstelleneinstellung aufheizen. Wenn das 
Wasser kocht, auf mittlerer Stufe zurück schalten. Das Ganze ca.  
45 Minuten kochen lassen, bis das Hähnchen gar ist. Das Huhn  
herausnehmen, etwas abkühlen lassen, das Fleisch von den Knochen 
lösen und klein schneiden.

Den Reis unter kaltem Wasser abspülen. Einen Topf mit ca. 1 Liter 
Wasser zum Kochen bringen. 1 TL Salz und den Reis zufügen und ein 
weiteres Mal aufkochen. Den Reis ca. 2-3 Minuten bissfest kochen, in 
ein Sieb gießen, mit kaltem Wasser abspülen und beiseite stellen.

Den Backofen mit der Funktion Grill auf 235° C vorheizen. Auberginen 
schälen, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden, auf einem Backblech 
mit Öl einstreichen und etwas salzen. Im Backofen ca. 5-10 Minuten 
garen, bis sie leicht gebräunt sind. Die Scheiben wenden und von der 
2. Seite ebenfalls leicht bräunen, herausnehmen und abkühlen lassen. 

Reis, Joghurt, Safran und Zitronensaft in einer großen Schüssel vermen-
gen, bis eine fast orange Mischung entstanden ist. Eier aufschlagen und 
unter den Reis mischen. Den Backofen mit der Funktion Ober-/Unter-
hitze auf 190° C vorheizen. Die Hälfte der Reismischung in eine tem-
peraturbeständige Auflaufform füllen. Auberginenscheiben darauf legen, 
die Hälfte der angebratenen Zwiebeln darauf verteilen, dann das Hähn-
chenfleisch und die restlichen Zwiebeln. Mit der restlichen Reismischung 
bedecken und mit etwas Öl beträufeln. Die Auflaufform auf einem Rost in 
die Mitte des Backofens schieben und ca. 45 Minuten garen. 

Eine Pfanne auf dem Kochfeld aufheizen. Butter darin schmelzen, Zu-
cker hinein geben und warten, bis sich einige Blasen bilden. Berberitzen 
waschen, trocken tupfen und dazu geben. Wenn etwas Saft aus den 
Beeren ausläuft,1 Prise Safran zufügen und gut unterrühren. Zum An-
richten den Auflauf auf Teller verteilen und mit den Berberitzen garnieren.

Preparation

Peel two onions and cut into small cubes. Place a grill pan on the stove 
and heat up using a medium setting. Put some dripping and fry the 
onions in it until golden brown Take the onions out and set aside. Wash 
the chicken, pat dry and place in a large pot. Peel 2 onions, cut into 
smaller sizes and add along with 1 tbsp. turmeric. Add water until the 
chicken is completely covered. Place the pot on the hob and heat at 
highest hob setting. When the water boils, turn the hob setting down to 
medium heat. Cook for about 45 minutes until the chicken is cooked. 
After cooking, take the chicken out of the pot, let it cool slightly, loosen 
the meat from the bones and cut into smaller pieces.

Rinse the rice under cold running water. Put a pot with about 1 liter of 
water on the hob and bring to a boil over high heat. Add 1 tsp.of salt 
and the rice and let the rice cook for about 2-3 minutes until almost 
cooked but is still firm. Decant the rice in a colander and drain. Rinse 
with cold water and set aside.

Preheat the oven with the grill function to 235° C. Peel the eggplants 
and cut into 0.5 cm thick slices. Place them on a baking tray, brush with 
oil and season with a little salt. Put the baking tray in the oven and cook 
for about 5-10 minutes until lightly browned. Turn the slices and brown 
slightly from the second side also. Then take out and allow to cool. 

Add the rice, yoghurt, saffron and lemon juice to a large bowl and mix 
together until a nearly orange mixture has formed. Break the eggs, add 
to the rice and also mix in. Preheat the oven with the top/bottom heat 
function to 190° C. Add half the rice mixture to a heat-resistant oven 
dish. Arrange the eggplant slices in it. Spread half of the fried onions on 
it, then the chicken and the remaining onions. Cover with the remaining 
rice mixture and drizzle with a little oil. Put the oven dish on a rack in 
the middle of the oven and cook the casserole for about 45 minutes. 

Place a grill pan on the stove and heat up using a high hob setting. 
Melt the butter in the pan. Add sugar and wait until some bubbles form.
Wash the barberries, pat dry and add to the pan. As soon as some 
juice comes out of the berries, add 1 pinch of saffron and mix well. 
Serve the casserole on plates garnished with the barberries.
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TAH CHIN –  
SAFRAN-REIS-AUFLAUF  
MIT HUHN
TAH CHIN – SAFFRON  
RICE CASSEROLE  
WITH CHICKEN

Recipe for 6 servings

4 onions
1 chicken
1 tbsp. turmeric
150 g white basmati rice
1 tsp. salt
1 eggplant
250 ml yoghurt (250 ml)
2 eggs
A few threads of saffron
½ tsp. lemon juice
Oil
2 tbsp. butter
50 g barberries
1 tbsp. sugar

Zutaten für 6 Portionen

4 Zwiebeln
1 Hähnchen
1 EL Kurkuma
150 g weißer Basmatireis
1 TL Salz
1 Aubergine
250 ml Joghurt (250 ml)
2 Eier
einige Fäden Safran
½ TL Zitronensaft
Öl
2 EL Butter
50 g Berberitzen
1 EL Zucker

Nährwertangaben / 
Nutritional information 

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 117 g	
Eiweiß / protein 250 g	
Fett / fat 160 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 3985 kcal
Portion / portion 498 kcal
Portion 1,6 BE /  
portion 1.6 BU 

aus dem Iran /  
from Iran
Gerät: Backofen  
Appliance: baking oven
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Zubereitung 

Das Eiweiß in eine Rührschüssel geben und mit dem  
Handrührgerät auf höchster Stufe sehr steif schlagen. 
Langsam den Zucker einrieseln lassen und weiter rühren.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Eiweiß-Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntülle  
füllen und ca. 3 cm große Rosetten auf das Backblech 
mit etwas Abstand zueinander aufspritzen.

Backblech in den Backofen schieben und mit der Funk-
tion Heißluft bei 90° C ca. 75 Minuten trocknen lassen. 

Preparation 

Beat egg whites using a hand mixer at highest speed 
until they are very stiff. Slowly sprinkle sugar over them 
while continuing to stir.

Line a baking tray with baking paper.

Fill a pastry bag with the egg white mixture and, using  
a star tip, make rosettes about 3 cm big on the baking 
tray, leaving a little space between them.

Put the tray in the oven and bake for approximately  
75 minutes at 90° C using the hot air function. 

Rezept für 10 Stück

3 Eiweiß
210 g weißer Zucker

aus Italien / from Italy
Gerät: Backofen 
Appliance: baking oven

MERINGHE
MERINGUES

Recipe for 10 servings

3 egg whites
210 g white sugar
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Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 211g	
Eiweiß / protein 12 g	
Fett / fat 0,5 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 914 kcal
Portion / portion 91 kcal
Portion 1,8 BE /  
portion 1.8 BU
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Zutaten für 20 Stück

500 g gesalzene Butter
240 g Puderzucker
120 g Mehl 
14 Eigelb
Salz
6 Eiweiß
4 TL Kondensmilch
1 TL Vanillepulver
1 TL Rempah Lapis (Gewürz)
Flüssige Butter  
zum Bestreichen

Rempah Lapis
Wenn Sie das Gewürz nicht  
bekommen, können Sie es  
auch selber mischen.
2 TL Zimt
1 TL Ingwer
1 TL Anissamen
½ TL Muskatnuss
½ TL Kardamom
¼ TL Gewürznelken

Alle Gewürze müssen  
gemahlen und gut  
gemischt werden.

Recipe for 20 pieces

500 g salted butter
240 g caster sugar
120 g cake flour
14 egg yolks
Salt
6 egg whites
4 tsp. condensed milk
1 tsp. vanilla extract
1 tsp. Rempah Lapis (spice)
Liquid butter for brushing

Rempah Lapis
If you cannot get the spice,  
you can mix it yourself.
2 tsp. cinnamon
1 tsp. ginger
1 tsp. aniseeds
½ tsp. nutmeg
½ tsp. cardamom
¼ tsp. cloves

All spices have to be  
ground and mixed well.

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 220 g	
Eiweiß / protein 52 g	
Fett / fat 220 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 3140 kcal
Portion / portion 157 kcal
Portion 1,0 BE /  
portion 1.0 BU

KUEH LAPIS
KUEH LAPIS

aus Singapur / from Singapore
Gerät: Backofen 
Appliance: baking oven
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Preparation 

Preheat the oven with the top/bottom heat function to 170° C. Line a 
baking tray or baking pan with baking paper in the size of 21 x 21 cm.

Add the butter and 60 g icing sugar to a mixing bowl and beat with 
an electric mixer until frothy. Gradually add the yolks and stir until a 
creamy mass is obtained. Add condensed milk and vanilla powder 
and mix well. Mix the flour, spices and salt together and sift. Fold into 
the batter gradually and gently. Set the batter aside.

Add the egg whites and the remaining icing sugar to a second  
bowl and beat with the hand mixer until stiff. Add the beaten egg  
whites to the batter and carefully fold in. 

Spread 4 tbsp. of the batter evenly on the prepared baking paper, 
creating a thin layer. 	Put the baking tray in the oven and bake at 
170°  C for about 5-7 minutes using the top/bottom heat function 
until the dough is nicely browned. Then take out. 

Brush the baked layer with some of the melted butter while pressing 
it down a little to get a layer that is as flat and even as possible. Apply 
a further layer of 4 tbsp. batter and do it in the same way,  until all the 
batter is used up (about 20 to 26 layers). Turn the oven temperature 
down to 160° C for the last layer and bake the pastry for only 5 minu-
tes. Then cover with aluminium foil and bake for another 15 minutes.

After baking, tip the cake out of the baking pan on a grid and let it 
cool. Before serving, cut the edges straight and then cut into smaller 
pieces. 

Zubereitung

Den Backofen mit der Funktion Ober-/Unterhitze auf 170° C vorheizen. 
Backblech oder Backform mit Backpapier in der Größe von 21 x 21 cm  
auslegen.

Butter und 60 g Puderzucker in einer Rührschüssel mit dem Handrühr-
gerät schaumig aufschlagen. Nach und nach die Eigelbe zufügen und 
unterrühren, bis eine cremige Masse entstanden ist. Kondensmilch und 
Vanillepulver  zufügen und gut unterrühren. Mehl, Gewürze und Salz  
miteinander vermischen und sieben. Nach und nach vorsichtig unter 
den Teig heben. Den Teig beiseite stellen.

Eiweiß und Puderzucker in einer zweiten Schüssel steif schlagen. Den 
Eischnee zum Teig geben und vorsichtig unterheben. 

4 EL Teig auf das vorbereitete Backpapier geben und gleichmäßig 
verteilen, so dass eine dünne Schicht entsteht. Backblech in den 
Backofen schieben und mit der Funktion Ober-/Unterhitze bei 170° C  
ca. 5-7 Minuten backen, bis der Teig schön gebräunt ist. Dann  
heraus nehmen. 

Den gebackenen Teig mit Hilfe eines Pinsels mit etwas von der flüs-
sigen Butter bestreichen und dabei etwas flach drücken um einen  
möglichst ebenen Boden zu erhalten. Eine weitere Schicht aus 4 EL  
von dem Teig auftragen und ebenso verfahren, bis der gesamte Teig 
aufgebraucht ist (ca. 20 bis 26 Schichten). Bei der letzten Schicht 
die Backofen-Temperatur auf 160°  C herunterschalten und das  
Gebäck nur 5 Minuten backen. Anschließen mit Alufolie abdecken  
und weitere 15 Minuten fertig backen.

Nach dem Backen den Kuchen aus der Form stürzen und auf einem 
Roste abkühlen lassen. Vor dem Servieren die Kanten gerade schnei-
den und in kleine Stücke schneiden. 
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BOHNEN MIT WURST AUS 
DEM BACKOFEN

Zutaten für 4 Portionen

2 Tassen weiße Bohnen
4 Stück Mettwurst
1 Möhre
1 Zwiebel
1 rote Paprika
1 grüne Paprika
1 EL Bohnenkraut
1 ELPaprikapulver
4 EL Speiseöl 
Salz

Zubereitung

Bohnen in einer Schüssel vollständig mit kaltem Wasser bedecken 
und 6-8 Stunden einweichen. Anschließend in ein Sieb abgießen 
und mit fließendem Wasser abwaschen. In einen Topf geben und mit  
frischem Wasser vollständig bedecken. Auf dem Kochfeld bei höchster 
Kochstelleneinstellung ankochen, dann die Leistungsstufe herunter- 
schalten und die Bohnen ca. 60 Minuten kochen, bis sie weich sind.

In der Zwischenzeit die Zwiebel und die Möhre schälen und fein würfeln. 
Paprika waschen, vierteln, die weißen Häutchen entfernen und fein würfeln. 

Eine Pfanne auf dem Kochfeld bei hoher Leistungsstufe aufheizen.  
Paprika, Möhre und Zwiebel mit etwas Öl darin 2 Minuten anbraten.  
Zusammen mit dem Bohnenkraut, Salz und dem Paprikapulver zu den 
Bohnen geben und mitgaren. 

	Die Wurst mehrmals einschneiden und in eine Auflaufschale geben. Auf 
einem Rost in den Backofen schieben und mit der Funktion Heißluft  
200° C so lange garen, bis sie schön gebräunt ist. 

	Zum Anrichten etwas von den gekochten Bohnen auf einen Teller geben 
und jeweils ein Wurst dazu legen. 

Nährwertangaben

Kohlenhydrate 61 g
Eiweiß 97 g
Fett 194 g

Kalorien / Broteinheiten

Rezept 2443 kcal
Portion 611 kcal
Portion 1,3 BE
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BEANS WITH OVEN-BAKED 
SAUSAGE

aus Bulgarien / from Bulgaria
Gerät: Backofen 
Appliance: baking oven

Recipe for 4 servings

2 cups White beans
4 pieces Mettwurst  
(type of German sausage)
1 carrot
1 onion
1 red (sweet) pepper
1 green pepper
1 tbsp. savoury
1 tbsp. paprika powder
4 tbsp. cooking oil 
Salt

Preparation 

Put the beans in a pot, cover completely with cold water and soak 
for 6-8 hours. Drain the beans through a colander and rinse with 
running water. Put the beans in a pot again and fill with fresh water 
until completely covered with water.

Place the pot on the hob and bring to a boil at the highest heat 
setting. Then turn down the heat and cook the beans for about  
60 minutes until they are soft.

Meanwhile, peel the onion and carrot and dice finely. Wash the  
peppers, remove the quarters of white skin and chop finely.

Heat a frying pan on the hob at high heat. Pour a little oil into the pan 
and fry the peppers, carrots and onion in it for 2 minutes. Add the 
savoury with the salt and paprika powder in the pot to the beans. 

Make several cuts in the sausage and place in a casserole dish.  
Place the casserole dish on a rack in the oven and cook at 200° C 
using the hot air function until it is nicely browned. 

Serve a piece of sausage on a plate with some of the cooked beans. 

Nutritional information

Carbohydrates 61 g
Protein 97 g
Fat 194 g

Calories / bread units

Recipe 2443 kcal
Portion 611 kcal
Portion 1.3 BU
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aus Italien / from Italy
Gerät: Backofen 
Appliance: baking oven

Zutaten für 10 Portionen

4 mittelgroße Kartoffeln
5 EL natives Olivenöl
Salz
Pfeffer
4 feste Tomaten
1 kl. Bund Basilikumblätter
3 EL Taggiasca Oliven
2 EL feingehackte Petersilie
4-6 Seebarsch-Filetstücke
2 EL Pinienkerne

Recipe for 10 servings

4 medium-sized tomatoes
5 tbsp. virgin olive oil
Salt
Pepper
4 firm tomatoes
1 small bunch of basil leaves
3 tbsp. taggiasca olives
2 tbsp. finely chopped parsley
4-6 sea bass fillets
2 tbsp. pine nuts
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SEEBARSCHFILET AUF KARTOFFELN
SEA BASS FILLET ON POTATOES
Zubereitung

Den Backofen mit der Funktion Heißluft auf 180° C vorheizen.

Kartoffeln waschen, schälen und in 3 mm dicke Scheiben schnei-
den. Eine temperaturbeständige Auflaufform mit Öl ausfetten. 
Die Kartoffelscheiben in der Form verteilen, mit Salz und Pfeffer  
würzen und mit Olivenöl beträufeln.

Die Auflaufform auf einem Rost in den Backofen schieben und die 
Kartoffeln 10 Minuten garen.

Tomaten enthäuten und würfeln. Basilikumblätter waschen und 
trocken tupfen. Den Fischfond über die Kartoffeln gießen. Toma-
tenwürfel, Basilikumblätter, Oliven und Petersilie auf den Kartof-
feln verteilen. Die Auflaufschale zurück in den Backofen schieben 
und weitere 10 Minuten mit der Funktion Heißluft bei 160° C garen.

Anschließend die Fischfilets auf die Kartoffeln legen, salzen,  
pfeffern, mit Olivenöl einpinseln und die Pinienkerne darüber 
streuen. Das Ganze weitere 10 Minuten im Backofen mit der 
Funktion Heißluft bei 160° C garen. Nach dem Garen heraus neh-
men und sofort servieren.

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 2986 kcal
Portion / portion 299 kcal
Portion 0,1 BE / portion 0.1 BU

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 12 g	
Eiweiß / protein 44 g	
Fett / fat 297 g

Preparation 

Preheat the oven with the hot air function at 180° C.

Wash, peel and cut the potatoes into 3 mm thick slices. Grease a 
temperature-resistant oven dish with oil. Arrange the potato slices 
in the dish, season with salt and pepper and drizzle with olive oil.

Put the oven dish on a wire rack in the oven and cook the fillets 
for about 10 minutes.

Peel and dice the tomatoes. Wash the basil leaves and pat dry.

Pour the fish stock over the potatoes. Spread the diced tomat-
oes, basil leaves, olives and parsley over the potatoes. Put the 
dish back in the oven and cook for an additional 10 minutes with 
the hot air function at 160° C.

Then place the fish fillets on the potatoes, season with salt and 
pepper, brush with olive oil and sprinkle the pine nuts over it. 
Cook everything for another 10 minutes in the oven with the hot 
air function at 160° C. Then take out and serve immediately. 
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Zubereitung

Huhn mit Salz und Sesamöl marinieren. In 
den Bauch des Huhns eine Knoblauchzehe, 
Schalotten, Ingwer und 1-2 Frühlingszwie-
beln hinein geben. Das Huhn zum Marinieren 
in den Kühlschrank stellen.

Reis in ein Sieb geben und gründlich unter 
fließendem Wasser abwaschen. In das tiefe, 
ungelochte Blech des Dampfgarers geben 
und beiseite stellen.

Knoblauch, 3-4 Schalotten und Ingwer 
schälen und in Scheiben schneiden. Die  
Zutaten auf ein Backblech geben und etwas  
Erdnussöl darüber gießen. Das Blech in den 
Kombi-Dampfgarer schieben und die Funk-
tion Heißluft 220° C einstellen. Das Gemüse  
ca. 5-7 Minuten garen, bis ein Aroma  
wahrzunehmen ist.

Nach dem Garen das Gemüse mit dem Öl 
auf dem Reis verteilen und die Hühnerbrü-
he angießen. 2 Bund Pandanusblätter und 
2 Stangen Zitronengras dazu geben. Das 
tiefe Blech in die untere Ebene des Dampf-
garers schieben. Eine Ebene darüber einen 
Rost einschieben und das marinierte Hähn-

SINGAPUR HUHN MIT REIS
SINGAPORE CHICKEN WITH RICE

chen darauf legen. Den Dampfgarer mit der 
Funktion Dämpfen 100° C einstellen und das 
Ganze ca. 50 Minuten dämpfen lassen. 

Nach dem Garen das Gemüse und Hähnchen  
herausnehmen und kurze Zeit ruhen lassen.  
Anschließend anrichten und servieren.

Preparation 

Marinate the chicken with salt and sesame 
oil. Put a clove of garlic, shallots, ginger and 
1 or 2 spring onions inside the chicken. Put 
the chicken in the fridge to marinate.

Pour the rice into a colander and wash  
thoroughly under running water. Pour into  
the deep, non-perforated metal tray of the 
steam oven and set aside. 

Peel the garlic, 3 to 4 shallots and ginger, 
cut into slices, put them on a baking tray 
and pour a little peanut oil over it. Put the 
tray in the combination steam oven and set 
the convection function to 220° C. Cook the 
vegetables for about 5-7 minutes until an 
aroma is noticeable.

	

Spread the cooked vegetables with the oil 
on the rice and pour on the chicken broth. 
Add 2 bunches pandan leaves and 2 stalks 
of lemongrass stem. Insert the deep metal 
tray on the lower level of the steam oven. 
Insert a wire rack one level higher and place 
the marinated chicken on it. Set the steam 
oven at 100° C on the steam function and let 
it steam for about 50 minutes. 

Remove the vegetables and chicken when 
cooked and let it stand for a short time. Then 
serve.
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aus Singapur / from Singapore
Gerät: Kombi-Dampfgarer 
Device: combi-steam cooker

Rezept für 4 Portionen

Zutaten für das Hähnchen
10 bis 12 Knoblauchzehen
3 bis 6 Schalotten
5 cm Blue Ingwer
1 bis 2 Frühlingszwiebel n
1 ganzes Hähnchen (ca. 1,5 kg)
2 EL Sesamöl 
2 TL Salz

Zutaten für den Reis
4 Tassen Hühnerbrühe 
2 Bund Pandanusblätter
2 Stangen Zitronengras
2 Tassen ungekochten Reis 
Erdnussöl

Recipe for 4 servings

Ingredients for the chicken
10 to 12 garlic cloves
3 to 6 shallot cloves
5 cm blue ginger
1 to 2 spring onions
1 whole chicken (about 1.5 kg)
2 tbsp. sesame oil 	
2 tsp. salt

Ingredients for the rice
4 cups chicken broth 
2 bunches pandan leaves
2 stalks lemongrass stem
2 cups uncooked rice 
Peanut oil

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 92 g	
Eiweiß / protein 436 g	
Fett / fat 191 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 3935 kcal
Portion / portion 984 kcal
Portion 1,9 BE / portion 1.9 BU
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SURBRATEN MIT KRÄUTER- 
SERVIETTENKNÖDEL
BRINED ROAST WITH  
SLICES OF HERB DUMPLING

Zutaten für 4 Portionen

1 kg Surbraten (Schweinebraten) 	
vom Karree, mit Schwarte
1 Zwiebel
300 g Wurzelgemüse  
(z. B. Möhren, 	
Sellerie, Pastinaken)
2 Äpfel
dunkles Bier
2 Lorbeerblätter
6 Nelken
½ TL Tomatenmark
500 g Semmelwürfel
½ l Milch
2 Eier
Muskat, gemahlen
Salz
3 EL Öl
frische Kräuter  
(z. B. Petersilie, Schnittlauch, 
Thymian, Majoran)

Recipe for 4 servings

1 kg. brined pork roast  
from ribs with rind
1 onion
300 g root vegetables  
(such as carrots, 	
celeriac, parsnips)
2 apples
Dark beer
2 bay leaves
6 whole cloves
½ tsp. tomato paste
500 g bread crumbs
½ lmilk
2 eggs
Nutmeg, ground
Salt
3 tbsp. oil
Fresh herbs (e.g. parsley, 
chives, thyme leaves,  
marjoram)

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 414 g	
Eiweiß / protein 129 g	
Fett / fat 92 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 3088 kcal
Portion / portion 772 kcal
Portion 8,6 BE /  
portion 8.6 BU

Christian Halek
aus Österreich / from Austria
Gerät: Kombi-Dampfgarer 
Device: combi-steam cooker
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SURBRATEN MIT KRÄUTER- 
SERVIETTENKNÖDEL
BRINED ROAST WITH  
SLICES OF HERB DUMPLING

Recipe for 4 servings

1 kg. brined pork roast  
from ribs with rind
1 onion
300 g root vegetables  
(such as carrots, 	
celeriac, parsnips)
2 apples
Dark beer
2 bay leaves
6 whole cloves
½ tsp. tomato paste
500 g bread crumbs
½ lmilk
2 eggs
Nutmeg, ground
Salt
3 tbsp. oil
Fresh herbs (e.g. parsley, 
chives, thyme leaves,  
marjoram)

Für den Braten

Zwiebel häuten, halbieren. Wurzelgemüse und 
Äpfel putzen, waschen und in Würfel schnei-
den. Kräuter waschen, trocken tupfen und fein 
hacken.

Den Braten auf einem Backblech im Dampfga-
rer mit der Funktion Dämpfen bei 100° C ca. 
10 Minuten garen. Dann die weiche Schwarte 
kreuzweise einschneiden. Den Dampfgarer mit 
der Funktion Heißluft 200° C vorheizen.

Einen Bräter auf dem Kochfeld mit hoher Koch-
stelleneinstellung aufheizen. 1 EL Öl hineinge-
ben und das Wurzelgemüse darin anrösten. 
Tomatenmark zugeben und unterrühren. Das 
Ganze mit dem Bier ablöschen. Eine Zwie-
belhälfte mit 2 Lorbeerblättern und 6 Nelken 
spicken, den Rest in kleine Würfel schneiden 
und zusammen mit den Äpfeln zum Soßen-
satz geben. 

Den Braten auf das Gemüse legen, den Bräter 
auf einem Rost im Backofen bei 200° C ca.  
90 Minuten garen. Wenn die Kruste am Ende 
der Garzeit noch nicht kross genug ist, die 
Backofentemperatur für ca. 20 – 30 Minuten 
noch etwas höher einstellen.

Nach dem Braten den entstandenen Braten-
saft mit etwas Speisestärke abbinden. Das 
Fleisch etwas ruhen lassen und anschließend 
in Scheiben schneiden.

Für die Serviettenknödel

Milch in einem Topf bei mittlerer Kochstelle-
neinstellung aufheizen. Semmelwürfel in einer 
Schüssel mit der heißen Milch übergießen. 
Eier verquirlen und mit dem Öl, den Gewür-
zen und den Kräutern unter die Semmelwürfel 
mischen. Die Masse etwas ziehen lassen.

Eine Bahn Klarsichtfolie auf die Arbeitsplatte 
legen. Die Knödelmasse als dicke Rolle da-
rauf streichen. Die Folie über der Masse zu-
sammen schlagen und die Enden der Folie 
verdrehen. Die Rolle auf einem Blech in den 
Dampfgarer schieben und mit der Funkti-
on Dämpfen 100°  C ca. 20 Minuten garen. 
Anschließend herausnehmen, in Scheiben 
schneiden und mit dem Fleisch anrichten.

For the roast

Peel and halve onion. Scrub, wash and dice 
root vegetables and apples. Wash the fresh 
herbs, pat dry and chop finely.

Place the roast on a baking tray, slide it 
into the steam cooker and cook for about  
10 minutes with the steaming function at 100° C.  
Then make cross-wise cuts into the soft rind. 
Preheat the combi-steam cooker using the hot  
air function at 200° C.

Put a roasting pan on the hob and heat on 
high. Add 1 tbsp. oil and then the vegetables 
and brown. Add tomato paste and stir. Douse 
the whole thing with the beer.

Stick the 6 cloves into the onion half with the  
2 bay leaves. Dice the other onion half finely. 
Add the onion and the apple into the sauce. 

Place the roast on the vegetables, put the  
roasting pan on a rack in the oven and cook for 
90 minutes at 200° C. If the crust isn’t crispy 
enough by the end of the cooking time, raise 
the oven temperature for another 20 - 30 mi-
nutes.

Afterward roasting, bind the roasting pan 
juices with a little starch. Allow the meat to set 
a bit and then slice it.

For the sliced herb dumpling

Put the milk into a pan and heat on the hob 
at medium heat. Put the bread crumbs into a 
bowl and pour the hot milk over them. Crack 
the eggs into a small bowl and beat and then 
mix them together with the oil, seasonings and 
herbs into the bread crumb mixture. Allow the 
mixture to soak for a bit.

Place a length of transparent plastic wrap on 
the counter. Paste the dumpling mixture on it 
in a thick roll. Now, fold the plastic wrap over 
the mixture and twist the ends.

Place the roll on a tray in the steam cooker 
and cook for about 20 minutes at 100° C using 
the steam function. Remove from the cooker,  
remove plastic wrap, and cut into slices, arran-
ging with the meat on a plate.
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Christian Halek
aus Österreich / from Austria
Gerät: Kombi-Dampfgarer 
Device: combi-steam cooker

Zubereitung

Auflaufform im Kombi-Dampfgarer mit der Funktion Heißluft feucht auf 
220° C vorheizen.

Milch, Mehl, Salz, Vanillin-Zucker, geriebene Zitronenschale und je nach 
Geschmack Rosinen in einer Rührschüssel zu einem glatten Teig ver-
rühren. Die Eier in einer separaten Schale aufschlagen, dann zum Teig 
geben und unterrühren.

Die vorgeheizte Auflaufform mit etwas Butter einstreichen. Den Teig 
einfüllen und auf einem Rost zurück in den Dampfgarer schieben. Die 
Temperatur am Kombi-Dampfgarer auf 200° C reduzieren und den Teig 
darin für ca. 15 Minuten backen.

Anschließend die Schale herausnehmen und den Kaiserschmarren mit 
zwei Gabeln in kleine Stücke zerteilen. Butterflocken und Zucker daüber 
verteilen und noch einmal für 5 Minuten zurück in den Dampfgarer 
schieben, damit der Zucker karamellisieren kann. 

In der Zwischenzeit den Rum in einem Topf auf dem Kochfeld erhitzen. 

Kaiserschmarren aus dem Dampfgarer nehmen und den Rum mit  
einem Löffel darüber geben. Das Ganze direkt mit einem Streichholz oder  
Feuerzeug anzünden. VORSICHT: BRANDGEFAHR!!!

Den Kaiserschmarren auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestreuen 
und servieren.

FLAMBIERTER  
KAISERSCHMARREN

Zutaten für 4 Portionen

500 ml Milch
230 g Mehl
1 Prise Salz
1 P. Vanillin-Zucker
Zitronenschale, gerieben
Rosinen nach Geschmack
4 Eier
50 g Butter 
1 EL Zucker  
zum Karamellisieren
20 ml Rum zum  
Flambieren (min. 54%)

Nährwertangaben

Kohlenhydrate 281 g
Eiweiß 52 g
Fett 107 g

Kalorien / Broteinheiten

Rezept 2415 kcal
Portion 604 kcal
Portion 5,8 BE
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FLAMBIERTER  
KAISERSCHMARREN Preparation 

Preheat the casserole dish that will be used for the torn pancakes in 
the combi-steam cooker to 220° C moist with the hot air function.

Put the milk, flour, salt, vanilla sugar, grated lemon peel and raisins 
into a mixing bowl and stir until it is a smooth dough. Crack the eggs 
into a separate bowl and then add to the dough and mix in.

Grease the preheated casserole dish with a little butter. Fill it  
with the dough and place on a rack in the steam cooker. Reduce 
combi-steam cooker heat to 200° C and back the dough for about  
15 minutes.

Then, remove the dish and, using two forks, tear the Kaiserschmarrn 
into small pieces. Dot the Kaiserschmarrn with bits of butter and 
crystal sugar and put the casserole dish back in the steam cooker 
for another 5 minutes so that the sugar caramelizes. 

In the meantime, add the rum to a pot and heat it on the hob. 

Remove the Kaiserschmarrn from the steam cooker and, using 
a spoon, dribble the rum over it. Now, like the entire thing with  
a match or lighter. WARNING: RISK OF FIRE!!!

Serve the Kaiserschmarrn on a plate, sprinkle with icing sugar  
and serve.

Recipe for 4 servings

500 ml milk
230 g flour
1 pinch of salt
1 packet vanilla sugar
Lemon peel, grated
Raisins to taste
4 eggs
50 g butter 
1 tbsp. crystal sugar  
for caramelizing
20 ml rum for the flambé  
(at least 54%)

KAISERSCHMARRN FLAMBÉ  
(‘EMPORER'S TRIFLE’) 

Nutritional information

Carbohydrates 281 g
Protein 52 g
Fat 107 g

Calories / bread units

Recipe 2415 kcal
Portion 604 kcal
Portion 5.8 BU
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Preparation 

Cut the sausage, shrimps and salted radish into small pieces.  
Peel and finely grate the white radish.

Add the rice flour and wheat flour to a bowl and mix together.

Put a pan on the hob and heat on high. Add the oil, sausage, shrimp 
and salted radish in and sear. Sauté and set aside on a plate. 

Add the garlic and grated radish to the frying pan and braise over 
medium heat until the radish is soft. Season with salt and pepper.

Turn off the hob. Add the flour and water to the pan and mix well 
together. 

Add the sautéed sausage, shrimps and salted radish and fold in.

Pour the mass into heat-resistant dishes and place it on a grate in 
the steam oven and cook with the steam function at 100° C for about 
45-60 minutes.Then take out and allow to cool. 

Before serving, loosen the cake from the dish and sauté briefly  
in a frying pan.

Tip: The spices can be varied as you wish and according to taste.  
Chinese mushrooms or dried mussels also go very well with  
the dish.

Zubereitung

Wurst, Garnelen und gesalzenen Rettich in kleine Stücke schneiden 
Weißen Rettich schälen und fein raspeln.

Reismehl und Weizenmehl in eine Schale geben und miteinander ver-
mischen.

Eine Pfanne auf das Kochfeld stellen und bei hoher Kochstellenein-
stellung aufheizen. Öl, Wurst, Garnelen und gesalzenen Rettich hinein 
geben und anbraten. Nach dem Anbraten auf einen Teller geben und 
beiseite stellen. 

Knoblauch und geriebenen Rettich in der Pfanne bei mittlerer Koch-
stelleneinstellung dünsten, bis der Rettich weich ist. Mit Salz und  
Pfeffer abschmecken.

Das Kochfeld ausschalten. Mehl und Wasser in die Pfanne geben und 
alles gut miteinander vermengen. 

Die angebratene Wurst, die Garnelen und den gesalzenen Rettich  
zufügen und unterheben.

Die Masse in temperaturbeständige Formen fülle und auf einem Rost 
im Dampfgarer mit der Funktion Dämpfen 100° C ca. 45-60 Minuten 
garen. Anschließend heraus nehmen und abkühlen lassen. 

	Vor dem Servieren die Kuchen aus der Form lösen und kurz in einer 
Pfanne anbraten.

Tipp: Die Gewürze können ganz nach Belieben variiert werden.  
Zum Gericht passen auch sehr gut chinesische Pilze oder  
getrocknete Muscheln.

TURNIP CAKE – RÜBEN-KUCHEN
TURNIP CAKE – BEET-CAKE
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Zutaten für 2 Portionen

350 g weißer Rettich
60 g Reismehl
4 TL Weizenmehl
½ Chinesische Wurst
20 g getrocknete Garnelen
20 g gesalzener Rettich
60 ml Wasser
½ TL getrockneter Knoblauch
½ TL Salz
½ TL Pfeffer
Öl zum Braten

Recipe for 2 servings

350 g white radish
60 g rice flour
4 tsp. wheat flour
½ chinese sausage
20 g dried shrimps
20 g salted radish
60 ml water
½ tsp. dried garlic
½ tsp. salt
½ tsp. pepper
Oil for frying

aus Hongkong / from Hongkong 
Gerät: Dampfgarer 
Appliance: steam cooker

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 65 g	
Eiweiß / protein 28 g
Fett / fat 36 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 703 kcal
Portion / portion 352 kcal
Portion 2,7 BE / portion 2.7 BU
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  Zutaten für 4 Portionen

1 Ente, küchenfertig
½ TL gemahlener Zimt
½ TL gemahlener Ingwer
½ TL geriebene Muskatnuss
½ TL gemahlener  
weißer Pfeffer
½ TL gemahlene Nelken
3 EL Sojasoße
1 EL Honig
1 Orange, in Scheiben  
geschnitten
1 EL frische Petersilie,  
gehackt, zum Garnieren
5 Frühlingszwiebeln
½ Tasse Pflaumenmus
½ TL Zucker
½ TL weißer Essig
¼ Tasse fein gehacktes  
Chutney

aus China / from China
Gerät: Kombi-Dampfgarer 
Device: combi-steam cooker

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 70 g	
Eiweiß / protein 295 g	
Fett / fat 277 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 4062 kcal
Portion / portion 677 kcal
Portion 1,0 BE /  
portion 1.0 BU

Recipe for 4 servings

1 duck, ready to cook
½ tsp. ground cinnamon
½ tsp. ground ginger
½ tsp. grated nutmeg
½ tsp. ground  
white pepper
½ tsp. ground cloves
3 tbsp. soy sauce
1 tbsp. honey
1 orange, sliced
1 tbsp. chopped fresh  
parsley, for garnish
5 spring onions
½ cup plum puree
½ tsp. sugar
½ tsp. white vinegar
¼ cup finely chopped  
chutney

PEKING-ENTE  
PEKING DUCK
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Preparation 

Rinse the duck inside and outside under running water and pat dry. 
Cut off and discard the base of the tail. Add the ginger, cinnamon, 
nutmeg, white pepper and cloves to a bowl and mix well together. 
Spread a tsp. of the spice mixture on the inside of the duck. Add a 
tbsp. of soy sauce to the remaining spice mixture and stir. Brush the 
outside of the duck evenly with this mixture.

Cut a spring onion in half and put it in the duck. Place the duck in  
a bowl and covered in the fridge for at least 2 hours to marinate.

Then place the duck breast-side up on a wire rack and then in the 
steam oven. Insert a baking tray one level below. Set the steam fun-
ction to 100° C and cook the duck for 1 hour. Then take the duck out 
and remove the spring onion. 

Preheat the combination steam oven to 190° C using the hot air 
function. Place the duck on a baking tray and pierce the skin several 
times with a fork. When the unit is preheated, place the baking tray 
in the oven and cook the duck for 30 minutes. In the meantime add 
2 tbsp. soy sauce to the honey in a bowl and stir.

Brush the duck with soy sauce after 30 minutes. Set the oven tem-
perature to 250° C and cook the duck for about 5 minutes until the 
skin is lightly browned. Keep a close eye on this step so that the 
duck does not burn. 

Add the plum puree, sugar, vinegar and chutney for the sauce in a 
bowl and stir. Chop the spring onions finely and place in a separate 
bowl.

Serve the duck on a platter and garnish with orange slices and parsley. 
Serve the plum sauce and spring onions with the duck as a dip. 

Zubereitung

	Ente innen und außen unter fließendem Wasser abspülen und trocken 
tupfen. Schwanzansatz abschneiden und wegwerfen. Ingwer, Zimt, 
Muskatnuss, weißen Pfeffer und Nelken gut miteinander vermischen. 
Einen TL der Gewürzmischung in der Innenseite der Ente verteilen, 
den Rest mit einen EL Sojasoße verrühren. Die Ente damit von außen 
gleichmäßig bestreichen.

Eine Frühlingszwiebel halbieren und in die Ente legen und in einer 
Schale abgedeckt mindestens 2 Stunden im Kühlschrank marinieren.

Danach die Ente mit der Brustseite nach oben auf einen Rost legen 
und in den Dampfgarer schieben. Eine Ebene darunter ein Blech ein-
schieben. Am Dampfgarer die Funktion Dämpfen 100°  C einstellen 
und die Ente 1 Stunde garen. Danach die Ente heraus nehmen und 
die Frühlingszwiebel entfernen. 

Den Kombi-Dampfgarer mit der Funktion Heißluft auf 190° C vorhei-
zen. Die Haut der Ente mehrmals mit einer Gabel einstechen und  
die Ente auf einem Backblech 30 Minuten garen. In der Zwischenzeit  
2 EL Sojasoße mit dem Honig in eine Schale geben und verrühren.

Nach 30 Minuten Garzeit die Ente mit der Sojasoße einstreichen. 
Die Backofen-Temperatur auf 250°  C hochstellen und die Ente ca.  
5 Minuten darin garen, bis die Haut leicht gebräunt ist. Den Vorgang 
unbedingt beobachten, damit die Ente nicht verbrennt. 

Für die Soße Pflaumenmus, Zucker, Essig und Chutney in einer  
Schale verrühren. 	Die Frühlingszwiebeln fein hacken und in eine 
separate Schale geben.

Die Ente auf einer Servierplatte anrichten und mit den Orangenscheiben  
und der Petersilie garnieren. Die Pflaumensoße und die Frühlings- 
zwiebeln dazu reichen zum Dippen.
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Zubereitung

Fleisch in einem großen Topf vollständig mit Wasser bedecken und auf 
dem Kochfeld bei größter Kochstelleneinstellung zum Kochen bringen. 
Nach dem Ankochen die Kochstelleneinstellung herunterschalten. Den 
entstandenen Schaum entfernen, Salz, Pfeffer und Lorbeerblatt zufü-
gen und das Ganze bei schwacher Hitze 2 Stunden köcheln lassen. 
Kazy in einen zweiten Topf geben und ebenso verfahren.

	Nach dem Kochen das Fleisch und Kazy herausnehmen und beiseite 
stellen. Abgekühlt jeweils Scheiben von ca. 0,5 cm schneiden. 

Zubereitung Teig

Mehl, Wasser, Ei und eine Prise Salz in einer Rührschüssel mit dem 
Knethaken eines Handrührgerätes zu einem glatten Teig verarbeiten. 
Beiseite stellen und 40 Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche sehr dünn ausrollen und in 
ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Einen Topf mit Wasser bei höchs-
ter Kochstelleneinstellung zum Kochen bringen. Die Teigstreifen hinein 
geben und wenige Minuten garen. 

Zwiebeln waschen, halbieren und in dünne Scheiben schneiden.  
Tomaten waschen, Strunk entfernen und in grobe Stücke schneiden. 
Einen kleinen Topf mit etwas von der Fleischbrühe auf dem Kochfeld 
bei mittlerer Kochstelleneinstellung erhitzen. Zwiebeln und Tomaten 
zufügen und wenige Minuten darin garen. 

Kurz vor dem Servieren das Fleisch, z. B. im Dampfgarer mit der  
Regenerier-Funktion, erhitzen. Zum Anrichten etwas von den Teig- 
streifen auf eine große Platte geben, dann das Fleisch und Kazy darauf 
verteilen. Zum Schluss die Tomaten und Zwiebeln darüber geben und 
mit frischen Kräutern bestreuen. In separaten Schalen etwas von der 
Brühe anrichten und zum Gericht servieren.

Preparation 

Put the meat in a large pot and pour in enough water to completely 
cover the meat. Place the pot on the hob and bring to the boil at the 
highest heat setting. Turn down the heat when the water has boiled. 
Remove the foam that has formed. Add the salt, pepper and bay leaf 
and let simmer at low heat for 2 hours. Then turn off the hob. Put the 
Kazy in a second pot and follow the same procedure. 

take the meat and Kazy from the pot when it is cooked and set aside 
on a plate to cool. When it has cooled, cut slices of about 0.5 cm from 
both pieces. 

Preparing the dough 

Put the flour, water, egg and a pinch of salt into a mixing bowl and, 
using the dough hook and hand mixer, knead to a smooth dough. Set 
the dough aside and let it stand for 40 minutes.

Sprinkle the worktop with flour and roll the dough out very thin. Cut 
about 2 cm wide strips out of the dough. Put a pot with water on the 
hob and bring to a boil over high heat. Put the strips of dough into it 
and cook for a few minutes. 

Wash, cut in halve and thinly slice onions. Wash the tomatoes, remove 
the stalk and cut into large pieces. 	Place a small pot with a little of the 
meat broth on the hob and heat over medium heat. Add the onion and 
tomatoes and cook for a few minutes. 

Heat the meat in the steam oven with the regeneration function, for  
example, just before serving. Put some of the strips of dough on a 
large plate, spread the meat and Kazy over it and serve. Finally, spread 
the tomatoes and onions over it and sprinkle with fresh herbs. Serve 
some of the broth in separate bowls with the meal.
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aus Kasachstan /  
from Kazakhstan
Gerät: Kochfeld 
Device: hob

Rezept für 12 Portionen

1,5 kg Fleisch (Lamm oder Rind)  
mit Knochen
Wasser 
1 kg Kazy (Fleischspezialität aus Kasachstan)
4 Tomaten
4 Zwiebeln
5 Pfeffer
4 Lorbeerblatt
Salz
frische Kräuter
Für den Teig
500 g Mehl
250 g Wasser
1 Ei
Salz

Recipe for 12 servings
1.5 kg meat (lamb or beef) with bone
Water
1 kg kazy (meat speciality from Kazakhstan)
4 tomatoes
4 onions
5 peppers
4 bay leaves
Salt
Fresh herbs
For the dough
500 g flour
250 g water
1 egg
Salt

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 409 g	
Eiweiß / protein 500 g	
Fett / fat 421 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 7641 kcal
Portion / portion 637 kcal
Portion 2,8 BE /  
portion 2.8 BU

BESHBARMAK 
BESHBARMAK
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Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 427 g	
Eiweiß / protein 145 g	
Fett / fat 52 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 2818 kcal
Portion / portion 472 kcal
Portion 3,5 BE /  
portion 3.5 BU

aus Italien / from Italy
Gerät: Kochfeld 
Appliance: hob

GNOCCHI ALLA ROMANA
GNOCCHI ALLA ROMANA
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Zubereitung

Milch mit Butter, Salz und Muskatnuss in einem Topf mit höchster Koch-
stelleneinstellung zum Kochen bringen.

Weizengrieß unter ständigem Rühren langsam einrieseln lassen. Bei 
schwacher Hitze ca. 7 Minuten köcheln lassen, dabei ständig weiter-
rühren. Den Topf von der Kochstelle nehmen, Eigelb und Parmesan  
unterrühren.

Die Masse auf einem geölten Tisch oder Brett etwa 1 cm hoch glatt 
rollen und auskühlen lassen. Ei verquirlen und die Grießmasse damit 
bestreichen. 5 cm große runde Plätzchen ausstechen und in eine mit 
etwas Butter ausgestrichene, feuerfeste Form legen.

Mit Parmesan bestreuen und zerlassener Butter beträufeln. Die Form 
auf einem Rost in den Backofen schieben und mit der Funktion Heißluft 
180° C ca. 20 Minuten backen.

Olivenöl in einer Pfanne leicht erhitzen. Tomatenwürfel dazugeben, mit 
Essig, Salz und Pfeffer würzen und langsam ca. 5 Minuten dünsten. Auf 
kleine Teller geben, Gnocchi daraufsetzen und mit frischem Basilikum 
garniert servieren.

Recipe for 10 servings

For durum wheat gnocchi
500 ml milk
1 tbsp. butter
Salt
Pinch of ground nutmeg 
125 g medium-fine wheat semolina
1 egg yolk
30 g grated Parmesan cheese
1 egg for coating
2 tbsp. melted butter 
4 tbsp. grated Parmesan cheese

Preparation 

Put the milk, butter, salt and nutmeg in a pan, put it on the hob and 
bring to a boil at the highest setting.

Slowly drizzle in the wheat semolina, stirring steadily. Allow to cook 
about 7 minute on low heat, continuing to stir steadily. Remove the pan 
with the semolina from the hob, add egg yolk and Parmesan and stir.

Spread the mixture on an oiled table or cutting board about 1 cm thick, 
roll even with a rolling pin and allow to cool. Beat egg and brush the 
semolina mixture. Now, cut out circles about 5 cm diameter and place 
them in a oven-proof pan that has been coated with butter.

Sprinkle with Parmesan and dribble with melted butter. Place the 
dish with the gnocchi bits on a rack in the oven and bake for about  
20 minutes at 180° C using the hot air function.

Add olive oil to a pan and heat slightly on the hob. Add the diced 
tomatoes, season with vinegar, salt and pepper and slowly sauté for 
about 5 minutes. Arrange the sautéed tomatoes on a small plate, place 
the gnocchi on top and garnish with fresh basil leaves.

Rezept für 10 Portionen

Für die Hartweizen-Gnocchi
500 ml Milch
1 EL Butter
Salz
1 Msp. geriebene Muskatnuss 
125 g mittelfeiner Weizengrieß
1 Eigelb
30 g geriebener Parmesankäse
1 Ei zum Bestreichen
2 ELzerlassene Butter 
4 EL geriebener Parmesankäse

Für die geschmorten Tomaten
2 EL natives Olivenöl
300 g Tomaten, in Würfel  
geschnitten
½ TL Apfelessig
Salz 
Pfeffer
Basilikumblätter

For braised tomatoes
2 tbsp. unprocessed olive oil
300 tomatoes diced
½ tsp. apple cider vinegar
Salt 
Pepper
Leaves of basil
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Zubereitung

Für die Frühlingsrollen

Sojasprossen klein hacken. Nudeln und Wood-Ear-Pilze in Wasser ein-
weichen, bis sie weich sind. Anschließend aus dem Wasser nehmen, 
abtropfen lassen und klein hacken.

Schalotten und Frühlingszwiebeln putzen, waschen und ebenfalls  
klein hacken. Eier trennen. Reispapierblätter mit Bananenblättern  
abdecken, um sie weich zu machen. 

Krabbenfleisch, Schweinehackfleisch, Sojasprossen, Frühlingszwie-
beln, Schalotten, Wood-Ear Pilze, Eigelb, Nudeln, Pfeffer, Salz und 
Hühnerbrühe-Pulver in einer Schüssel miteinander vermengen.

Etwas von der Masse auf jedes Reispapierblatt geben. Die Seiten  
einschlagen und anschließend das Papier so aufrollen, dass die  
Füllung vollständig umschlossen ist.

Einen Topf auf das Kochfeld stellen und das Öl darin auf hoher Koch-
stelleneinstellung erhitzen (ACHTUNG! Nicht ohne Aufsicht erhitzen 
– Brandgefahr). Wenn das Öl heiß genug ist, die Frühlingsrollen nach 
und nach darin frittieren.

Für die Dipp-Sauce

Knoblauch und Chili enthäuten und fein hacken. 

4 Tassen Wasser, 1 Tasse Zucker, ¾ Tasse Fischsauce, ¾ Tasse Essig, 
etwas Pfeffer, Knoblauch und Chili in einer Schüssel miteinander ver-
rühren. 	Den Dipp zusammen mit den heißen Frühlingsrollen servieren.

Preparation 

For the spring rolls

Chop the bean sprouts into small pieces. Soak the noodles and wood 
ear mushrooms in water until soft. Then take out of the water, drain 
and chop into small pieces

Clean, wash and also chop the shallots and spring onions into small 
pieces. Separate the eggs. Cover sheets of rice paper with banana 
leaves, to soften them. 

Add crab meat, minced pork, bean sprouts, spring onions, shallots, 
wood ear mushrooms, egg yolk, noodles, pepper, salt and chicken 
broth powder in a bowl and mix together.

Spread some of the mass on each rice paper sheet. Fold in the sides 
and then roll up the paper so that the filling is completely enclosed.

	Heat the oil a saucepan on the hob at high heat (CAUTION! Do not 
leave on the heat unattended – fire hazard). When the oil is hot 
enough, gradually fry the spring rolls in it.

For the dip

Peel the garlic and chilli and chop finely. 

Add 4 cups of water, 1 cup of sugar, ¾ cup of fish sauce, ¾ cup of  
vinegar, some pepper, garlic and chilli in a bowl and mix together. 
Serve the dip with the hot spring rolls.

FRITTIERTE FRÜHLINGSROLLEN
DEEP FRIED SPRING ROLLS
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aus Vietnam / from Vietnam
Gerät: Kochfeld 
Device: hob

Rezept für 6 Portionen

200 g Krabbenfleisch 
300 g Schweinehackfleisch
350 g Sojasprossen
50 g Frühlingszwiebel 
30 g gehackte Schalotten
2 Stück Wood-Ear-Pilze
50 g Vermicelli
Prise Salz
40 Blatt Reispapier 
Bananenblätter
Speiseöl 
20 g gehackten Knoblauch
20 g gehackte Chili
4 Tassen Wasser
Prise Pfeffer
¾ Tasse Fischsauce
¾ Tasse Essig
1 Tasse Zucker
1 TL Instant Hühnerbrühe

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 427 g	
Eiweiß / protein 145 g	
Fett / fat 52 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 2818 kcal
Portion / portion 472 kcal
Portion 3,5 BE /  
portion 3.5 BU

Recipe for 6 servings

200 g crab meat 
300 g minced pork
350 g bean sprouts
50 g spring onion 
30 g chopped shallots
2 pieces wood ear  
mushrooms
50 g vermicelli
Pinch salt
40 sheets rice paper 
Banana leaves
Cooking oil 
20 g chopped garlic
20 g chopped chilli
4 cups water
Pinch pepper
¾ cup fish sauce
¾ cup vinegar
1 cup sugar
1 tsp. instant chicken broth
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Zutaten für 24 Stück

500 ml Milch
1 EL Zucker
1 EL Sauerrahm
10 g Hefe
1 kg Mehl
Salz	

Recipe for 24 pieces

500 ml milk
1 tbsp. sugar
1 tbsp. sour cream
10 g yeast
1 kg flour
Salt

BAURSAKS
FRIED DOUGH

Aus Kasachstan /  
from Kazakhstan

Gerät: Kochfeld 
Appliance: hob
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Zubereitung 

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig zubereiten. Der Teig 
sollte weich und elastisch sein. Abgedeckt an einem warmen Ort für 
eine halbe Stunde gehen lassen. Wenn der Teig aufgegangen ist, 
kleine Kugeln mit einem Durchmesser von ca. 1 cm aus dem Teig 
rollen. Kugeln noch einmal 10 – 15 Minuten gehen lassen.

Frittierfett in einem Topf auf dem Kochfeld erhitzen. Dabei das Fett 
immer beobachten, damit es nicht überhitzt.

Einige von den Kugeln in das heiße Fett geben und ausbacken, bis sie 
schön gebräunt sind. Dann mit einem Schaumlöffel herausnehmen  
und auf einem Teller abkühlen lassen.

Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren, bis dieser vollständig  
ausgebacken ist. 

Tipp: Nach dem Backen die Kugeln mit Puderzucker bestreuen. 

Nährwertangaben / 
Nutritional information 

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 749 g	
Eiweiß / protein 29 g	
Fett / fat 119 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 4.294 kcal
Portion / portion 179 kcal
Portion 2,6 BE /  
portion 2.6 BU 

Preparation 

Prepare yeast dough from the listed ingredients. The dough should 
be soft and elastic. Cover it and let it rise in a warm place for half 
an hour. When the dough has risen, roll small balls with a diameter 
of about 1 cm from the dough. Let the balls rise for another 10 to  
15 minutes.

Heat the cooking oil in a saucepan on the hob. Always keep an eye 
on the oil so that it does not overheat.

Put some of the balls in the hot oil and fry until they are nicely 
browned. Then take them out with a slotted spoon and let cool on 
a plate.

Repeat the procedure with the remaining dough. 

Tip: Sprinkle the balls with powdered sugar when baked. 
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Zutaten für 10 Portionen

1 EL Gewürzmischung*
1 TL Salz
1 kg Lammfleisch, in Würfel 	
geschnitten 
4 große Zwiebeln
4 Knoblauchzehen 
1 Stück Ingwer (haselnuss-
groß)
1 ½ Tassen Fleischbrühe 
¼ Tasse Olivenöl
EL frische Minze, gehackt
1 TL grüne Chilischote, 	
gemahlen
2 EL frischer Koriander, 
gehackt
½ TL Safran
¼ Tasse heiße Milch
2 Tassen Basmati-Reis, 
gekocht
½ Tasse Naturjoghurt 
Salz

Gewürzmischung herstellen

je 1 TL Nelken, Zimt, 
Kardamom, Paprika,  
weißer Pfeffer und Kurkuma

aus den Vereinigten  
Arabischen Emiraten /  
from the United Arab Emirates
Gerät: Kochfeld  
Appliance: hob

Recipe for 10 servings

1 tbsp. spice mixture*
1 tsp. salt
1 kg lamb, cubed
4 large onions
4 cloves of garlic 
1 piece ginger (hazelnut size)
1½ cups meat broth 
¼ cup olive oil
2 tbsp. fresh mint, chopped
1 tsp. green chilli, ground
2 tbsp. fresh coriander,  
chopped
½ tsp. saffron
¼ cup hot milk
2 cups basmati rice, cooked
½ cup plain yogurt 
Salt

Making the spice mixture

1 tsp. cloves, cinnamon, 
cardamom, (sweet) pepper, 
white pepper and turmeric

LAMM BIRYANI
LAMB BIRYANI

Nährwertangaben / 
Nutritional information

Kohlenhydrate /  
carbohydrates 131 g	
Eiweiß / protein 230 g	
Fett / fat 135 g

Kalorien / Broteinheiten 
Calories / bread units

Rezept / recipe 2730 kcal
Portion / portion 273 kcal
Portion 1,1 BE / portion 1.1 BU
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Zubereitung

Das Lammfleisch mit dem Salz und den Ge-
würzen in einer große Schüssel vermengen. 
Zwiebeln schälen. Drei Zwiebeln in Scheiben 
schneiden, eine Zwiebel vierteln.

Die Zwiebelviertel, Knoblauch, Ingwer und die 
Hälfte der Fleischbrühe in einem hohen Behäl-
ter mit dem Pürierstab zu einer sämigen Masse 
mixen, über das Lammfleisch geben und abge-
deckt ca. 2 Stunden im Kühlschrank marinieren.

Olivenöl in einer Pfanne bei hoher Kochstel-
leneinstellung erhitzen. Zwiebeln zufügen und 
ca. 5 Minuten anrösten, bis sie goldbraun sind. 
Anschließend herausnehmen und auf einem 
Papiertuch abtropfen lassen.

Das Fleisch in der Pfanne unter Rühren an-
braten. Die Hälfte der angebratenen Zwiebeln 
untermengen, restliche Fleischbrühe angießen 
und das Ganze zum Kochen bringen. Nach 
dem Ankochen die Kochstelleneinstellung  
herunterschalten, die Pfanne verschließen und 
das Fleisch ca. 45 Minuten garen, bis es schön 
zart ist. Wenn nötig, während des Kochen noch  
etwas Fleischbrühe oder Wasser zufügen. 

Kurz vor Ende der Garzeit Minze, gemahlene 
Chilischote und Koriander untermischen. Den 
Safran in der heißen Milch einweichen. Den  
gekochten Reis in zwei Schüsseln füllen.

Den Joghurt aufschlagen und unter eine Hälfte 
Reis mischen. Etwas von der Mischung unter 
das Fleisch rühren.

Die Safran-Milch über die zweite Reishälfte  
gießen und verrühren.

In einen Topf abwechselnd etwas von der 
Reis-Joghurt Mischung und der Reis-Safran-
mischung schichten. So lange wiederholen, 
bis der ganze Reis verwendet wurde. Auf das 
Kochfeld stellen und mit einem Deckel ver-
schließen. Den Reis bei kleiner Kochstellen- 
einstellung ca. 20 Minuten garen. 

Das Fleisch in einer großen Schüssel anrichten, 
den Reis separat dazu reichen.

Preparation 

Add the lamb together with the spices and the 
salt to a large bowl and mix together. Peel the 
onions. Cut three onions in slices, and one 
onion into quarters.

Add the onion quarters, garlic, ginger and half 
of the meat broth to a large container and mix 
with a hand blender to a creamy mass. Pour 
the mixture over the lamb. Cover the bowl 
with a lid or foil and put in the fridge to mari-
nate for about 2 hours.

Heat olive oil in a frying pan on the hob at 
high heat. Add the onions and fry for about  
5 minutes until golden brown. Remove the 
onions from the pan and drain on a paper  
towel.

Place the meat in the pan and fry while stir-
ring. Add half the fried onion and mix in well. 
Pour in the remaining broth and bring to the 
boil. Turn down the heat when the broth has 
boiled, cover the pan with a lid and let the 
meat cook for about 45 minutes until it is 
nice and tender. If necessary, even add some  
broth or water while it is cooking. 

Add the mint, ground chilli and coriander just 
before it is fully cooked and mix in. Soak the 
saffron in the hot milk. Fill two bowls with the 
cooked rice. 

Add the yogurt to a bowl, beat with a whisk 
and mix into half the rice. Stir some of the  
mixture in with the meat.

Pour the saffron milk over the second half of 
rice and mix in.

Alternate by layering some of the rice and yo-
gurt mixture and some of the rice and saffron 
mixture. Repeat the process until all the rice 
has been used. Place the pot on the hob and 
put a lid on. Cook the rice over low heat for 
about 20 minutes until the rice is cooked. 

Put the meat in a large bowl and the rice in  
a separate bowl and serve.
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Küppersbusch Hausgeräte GmbH

Küppersbuschstraße 16, D-45883 Gelsenkirchen 

Telefon 0209 401-0, Fax 0209 401-303

www.kuppersbusch.com

www.facebook.com/kuppersbuschcom  

info@kueppersbusch.de


