Rezept fiir unsere Guacamole aus dem Grillkurs Daddys Barbecue.

Zutaten:

2 Avocados

2 Limetten

2 Zehen Knoblauch
1 Chili (Cayenne)
Meersalz

1 Bund Koriander

Zubereitung:
Chili grob schneiden, Knoblauch schalen.

Korianderblatter Knoblauch und Chilistiicke mit Meersalz in einem Morser zerkleinern, Avocado
stucke zugeben und weiter morsern bis eine cremige, stuckige Konsistenz erreicht ist.

Die Guacamole zum Schluss mit reichlich Limettensaft abschmecken.
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Rezept fiir geraucherte Rindswurst im Texas Style.

Zutaten fir 10 Wirste:
2kg Rindfleisch (Zungenstiick, Schulter oder Nacken. 15-20% Fettanteil)
250ml Alkoholfreies Bier

2 Gemiisezwiebeln



2 Knoblauchzehen

1 Thai Chili (Rawit)

40g Rindfleisch Sous-vide-Gewlirz
Meersalz

Ca. 2 Meter 28/30er Schweinedarm

Zubereitung:

Das Rindfleisch grob Wolfen, dann 2/3 der Gesamtmasse mit Zwiebeln, Knoblauch und Chili
nochmals fein Wolfen.

Die Hackfleischmasse mit Salz abschmecken und das Gewirz zugeben.
Die Masse nun so Lange fest kneten, bis die Masse merklich kompakt und klebrig wird.
Zum Schluss das Bier einarbeiten und die Masse ggf. mit Salz nachwiirzen.

Die Wurstmasse nun mit einem Wurstfiller in den gewasserten Schweinedarm fullen, die Wurste
abdrehen und indirekt bei 150°C ca. 10 min. heil rauchern.

Die Wurste konnen nach Geschmack und bedarf am Ende noch auf direkter Hitze etwas gebraunt
werden.
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Rezept fiir Philly Cheese Steak Burger aus unseren Grillkursen.

Zutaten:

1kg Rinderhufte (grainfed USA/Australien)
2 grune Paprika

1 grofe Zwiebel

100ml Worchester Sauce



10 Burger Brotchen (siehe Rezept Burger Buns)

2 grune Thaichilis
Magic Dust

20 Scheiben ,Pepperjack Cheese” oder Cheddar

100g Baconjam

Zubereitung:

Die Steakhufte Blattrig in ca. 1mm grofSe ,Fetzten” schneiden.
Das Fleisch mit Magic Dust wirzen.

Die Paprika, die Chili und die Zwiebeln in feine Streifen schneiden.

Eine Pfanne oder einen Wok sehr stark erhitzen, hierbei empfiehlt sich ein Wok mit starkem
Gasbrenner oder eine Gussplancha flir den Gasgrill.

Das Fleisch kurz und sehr heils mit etwas Pflanzenol anbraten, Zwiebeln, Chili und Paprika zugeben
und kurz mitbraten, mit Worchestersauce abloschen.

Die Burger Buns mit Baconjam bestreichen und das Fleisch darauf verteilen, 2 Scheiben Cheddar
pro Bun auf das Fleisch legen und mit Baconjam und Brotchen Deckel verschliefSen.
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Unser Rezept fur Bacon Jam aus dem Grillkurs Daddys BBQ

Zutaten:
1kg Bacon
500g Zwiebel

200ml Bourbon Whiskey


https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/rezept-burger-buns/
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/magic-dust-bbq-rub
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/jambacon-jam-rezept/

200ml Worcestersauce
50g Magicdust

1 Pck. Gelierzucker 3:1

Zubereitung:

Bacon und Ziebeln in einem Topf kurz anbraten.

Mit Whiskey und Worcestersauce abloschen und den Alkohol rauskochen lassen.
Magic Dust und Gelierzucker zugeben und ca. 2 min. stark aufkochen.

Den Bacon Jam nun mit einem Zauberstab oder einem Standmixer fein Piirieren und in
Schraubglaser fiillen, diese dann im Kiuthlschrank auskiihlen lassen.

Wird der Bacon Jam kochend heifs in saubere Glaser gefullt ist dieser, wenn man ihn kiithl und
dunkel lagert mehrere Wochen haltbar.
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Tagung | Besprechung | Seminar in Wiesbaden

Unser schickes Kochloft in Wiesbaden ist die ideale Tagungslocation.

Unsere gunstigen Angebote (auch fur kleinere Gruppen) beinhalten alles was von einer Modernen
Tagungslocation gefordert wird.

Buchen sie unseren Tagungsraum exklusiv und fithlen Sie sich ungestort.

Bieten Sie Thren Kunden oder Mitarbeitern etwas aullergewohnliches und verbringen Sie den Tag
bei uns.

Wir kimmern uns auch um die komplette Verpflegung und kochen live fur Sie Thr gesundes
Mittagessen.

Gerne im Anschluss an die Tagung / das Meeting noch mit einem Teamevent als Kochkurs oder
Grillkurs.

Hier geht es zu Ihrer Tagung in Wiesbaden!



https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/tagungen/

Wir freuen uns auf Thre Anfrage.
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Unser Rezept fiir Butter Chicken von Nico Prascher aus dem Kochkurs Crossover.

Zutaten:

Marinade Fleisch

700g Hahnchenbrust
1TL Paprika Edelsufs
1TL Cayenne

1TL Garam Masala
1EL Joghurt

1TL Salz

1 EL Ingwer gehackt
1E1 Knoblauch gehackt

1TL Bockshornklee

Zutaten Sauce:

2 mittelgrofSe Zwiebeln
5 Tomaten

100g Butter

200ml Sahne



1 Zehe Knoblauch
1 EL Ingwer
1TL Paprikapulver
1TL Cayenne

1TL Garam Masala

Zubereitung:

Fleisch mit den Zutaten fiir die Marinade einlegen.

Tomaten und Zwiebeln in grobe Stiicke schneiden.

Tomaten und Zwiebeln in Butter anschwitzen und die Gewiirze zugeben.

Mit Sahne aufgiefSen.

Ca. 30 Minuten lang bei kleiner Flamme kocheln lassen und anschlieSend purieren.
In einer separaten Pfanne das Huhnerfleisch scharf anbraten.

Das Fleisch auf gekochtem Basmati Reis anrichten und mit der Sauce servieren
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Rezept fiir geschmorten Schweinebauch aus unserem Kochkurs Asiatische Kiiche.

Zutaten:

1kg Schweinebauch

2 Bund Fruhligszwiebeln
1 EL Honig

2 EL brauner Zucker

3 Knoblauchzehen



4 EL Sojasauce Hell

3 EL Sojasauce

Zubereitung:
Den Schweinebauch in Wiirfel (5x5cm) schneiden.
Knoblauch schalen und hacken.

Alles Zutaten aulSer den Fruhlingszwiebeln mit dem Schweinebauch in eine Schiissel geben und
ordentlich einreiben.

Das Fleisch in einen Brater setzen und leicht anbraten.

Die restliche Marinade und etwas Wasser zugeben und den Deckel schlief3en.

Auf kleiner Flamme fiir ca 2 Stunden schmoren lassen.

Fruhlingslauch in gefallige Stiicke schneiden und am Garzeitende mit zum Fleisch geben.

Alles auf einem Teller mit Reis servieren.
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Rezept fur gepickelte rote Zwiebeln, diese sind ideal geeignet als Topping zu unserem Burger.

Zutaten:

1509 rote Zwiebeln
150ml Wasser
100ml hellen Essig
2T1 Senfkorner

Salz, Zucker



Die Zwiebeln schalen und in Scheiben oder Streifen schneiden.

Das Wasser mit dem Essig und den Gewurzen aufkochen, die Zwiebeln dazugeben und ebenfalls
kurz aufkochen lassen.

Anschliefend in dem heilen Fond ziehen lassen.
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Rezept fiir unsere Burgersauce aus dem Kochkurs Streetfood.

Zutaten:
2 Eigelb
1Tl Senf
250ml Ol

Saft von einer Zitrone

80g Senf
80g Ketchup
50g Meerrettich

Salz, Pfeffer und Zucker

Eigelb, Senf und Zitronensaft in einer Schiissel verrithren.
Das Ol tropfchenweise dazugeben, bis das ganze emulgiert.
Senf, Ketchup und Meerrettich dazugeben.

Die Burgersauce nun mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
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Rezept fiir unsere Burger Patties aus dem Kochkurs Streetfood.

Zutaten:
1kg Rindernacken
Gewurze:

Salz, Zucker, Paprikapulver, Senfpulver, Koriander gemahlen, Kreuzkimmel, Zwiebel granuliert,
Knoblauch granuliert, Chilipulver

Die Trockengewurze zusammen mischen.

Das Fleisch in kleine Stiicke schneiden, mit der Gewiirzmischung wiirzen, 2/3 davon grob Wolfen
und 1/3 des Fleisches fein Wolfen.

Anschlieffend gut vermischen und Patties formen.

Die Patties konnen nun medium gegrillt werden.
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