Zutaten:

¢ 1,5 kg Picanha vom Kalb (Tafelspitz mit Fettschicht)
e Grobes Meersalz

Zubereitung:

1. Vorbereitung des Fleisches:
o Die Picanha vom Kalb absptilen und trocken tupfen.
o Uberschiissiges Fett abschneiden, aber eine etwa 1 cm dicke Fettschicht auf der
Oberseite belassen, um das Fleisch saftig zu halten.
2. Fleisch wiirzen:
o Das Fleisch grofSzugig mit grobem Meersalz einreiben. Das Salz hilft, die Aromen zu
intensivieren und das Fleisch zart zu machen.
3. SpielSen:
o Die Picanha in dicke Streifen schneiden (ca. 5 cm breit).
o Jeden Streifen in einer Halbmondform auf lange MetallspielSe stecken.
4. Grillen:
o Einen Grill (Holzkohle oder Gas) auf hohe Hitze vorheizen.
o Die Picanha-Spiefse auf den Grill legen und bei direkter Hitze etwa 4-5 Minuten pro Seite
grillen, bis sie eine schone Kruste entwickelt haben.
o Danach die SpiefSe auf indirekte Hitze legen und weitere 20-25 Minuten grillen, bis die
gewiinschte Garstufe erreicht ist (medium-rare bis medium ist empfehlenswert).
5. Servieren:
o Die Picanha-Spielse vom Grill nehmen und das Fleisch in dinnen Scheiben gegen die
Faser schneiden.
o Sofort servieren, damit das Fleisch schon saftig bleibt.

Beilagen:

e Traditionelle Rodizio-Beilagen wie gegrillte Ananas, Maniokmehl (Farofa), Reis, schwarze
Bohnen (Feijoada) und frische Salate passen hervorragend dazu.

Tipps:

e Lassen Sie das Fleisch nach dem Wiurzen etwa 15 Minuten ruhen, bevor Sie es auf den Grill
legen, damit das Salz besser einziehen kann.

e Verwenden Sie ein Fleischthermometer, um die Garstufe genau zu kontrollieren. Medium-rare
liegt bei einer Kerntemperatur von etwa 57-60°C.

Genielen Sie Thr Picanha vom Kalb Rodizio-Style!
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Backfisch vom Kabeljau

Zutaten:

4 Kabeljaufilets, etwa 150-200g pro Filet
150g Mehl

1 Teeloffel Backpulver

1 Ei

200ml kaltes Wasser

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Ol zum Frittieren

Zitronenschnitze zum Servieren

Optional: gehackte Petersilie zum Garnieren

Anleitung:

1.

- W

Die Kabeljaufilets unter kaltem Wasser abspulen und mit Kiuchenpapier trocken tupfen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Schussel das Mehl, das Backpulver, das Ei und das kalte Wasser zu einem glatten Teig
verruhren. Der Teig sollte eine zahfliissige Konsistenz haben.

Eine Pfanne oder einen Topf mit Ol erhitzen, bis es heiR ist (ca. 170-180°C).

Die vorbereiteten Kabeljaufilets in den Teig tauchen, um sie gleichmalsig zu bedecken.

. Die panierten Kabeljaufilets vorsichtig ins heife Ol geben und von jeder Seite etwa 4-5

Minuten goldbraun frittieren, bis sie durchgegart sind. Achte darauf, die Filets nicht zu
uberfiillen, sondern in mehreren Chargen zu frittieren, wenn notig.

Die frittierten Kabeljaufilets auf Kiichenpapier abtropfen lassen, um iiberschiissiges Ol zu
entfernen.

Mit Zitronenschnitzen servieren und optional mit gehackter Petersilie garnieren.

Heils servieren und geniefSen!
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Asiatisches Rindfleisch mit Pilzen und Zwiebeln

Zutaten:



500 g Rumpsteak, in diinne Streifen geschnitten

Reis, zum Servieren

1 Handvoll frische Shiitake-Pilze, in Scheiben geschnitten
1 Handvoll Mu-Err-Pilze, in Scheiben geschnitten

1 Metzgerzwiebel, in diinnen Scheiben geschnitten

1 Fruhlingslauch, in dunne Scheiben geschnitten

1 rote Chili, fein gehackt

Fur die Steak-Marinade:

1 Zehe Knoblauch, fein gehackt

1 EL SojasolSe

1 EL Chinesischer Kochwein

1 EL Sesamol

1/2 EL Starke

1 TL Natron

1 TL MSG (optional)

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Fur die Sauce:

2 EL Sojasofse

2 EL AusternsofSe

2 EL Chinesischer Kochwein
1/2 EL Sesamol

1 1/2 EL Zucker

2 TL Starke

1/2 rote Chili, fein gehackt

1 Zehe Knoblauch, fein gehackt

Anleitung:

1.

Die Rumpsteakstreifen in eine Schussel geben. Alle Zutaten fiir die Steak-Marinade
hinzufugen: gehackten Knoblauch, SojasofSe, Chinesischen Kochwein, Sesamol, Starke,
Natron, MSG (falls verwendet), Salz und Pfeffer. Gut vermischen und mindestens 30 Minuten
marinieren lassen.

. Den Reis nach Packungsanweisung kochen.
. In einer groRken Pfanne oder einem Wok etwas Ol erhitzen. Die marinierten Rindfleischstreifen

hinzufigen und unter standigem Ruhren bei hoher Hitze etwa 2-3 Minuten anbraten, bis sie
braun und gleichmafig gekocht sind. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Etwas mehr Ol in die Pfanne geben und die Metzgerzwiebeln, Shiitake-Pilze, Mu-Err-Pilze,
Frihlingszwiebeln und rote Chili hinzufiigen. Unter Rithren etwa 3-4 Minuten braten, bis das
Gemiise weich ist und anfangt zu braunen.

. Wahrend das Gemdiise brat, die Zutaten fiir die Sauce vorbereiten. In einer kleinen Schiissel

Sojasol’e, AusternsolSe, Chinesischen Kochwein, Sesamol, Zucker, Starke, gehackte rote Chili
und Knoblauch vermengen.

Die Sauce in die Pfanne geben und unter Ruhren zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren
und kocheln lassen, bis die Sauce eingedickt ist.

. Die gebratenen Rindfleischstreifen wieder in die Pfanne geben und gut mit der Sauce und dem

Gemiise vermengen. Einige Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch wieder durchgewarmt ist.

. Das asiatische Rindfleisch mit Pilzen und Zwiebeln heil§ servieren, idealerweise iiber dem

gekochten Reis.
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Zweierlei marinierte Ursprung Schweinenacken Steaks ,Grune Sauce & Magic Dust”

Grine Sauce:

1 Bund Frankfurter Krauter

100 ml Pflanzenol

Salz, Pfeffer

Alle Zutaten im Mixer zusammen mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Magic Dust:

8 Teile Paprika (mild)

4 Teile Salz

4 Teile Chilipulver

4 Teile Knoblauchpulver
3 Teile Puderzucker

2 Teile Senfpulver

2 Teile Cayenne Pfeffer

2 Teile Schwarzer Pfeffer
1 Teil brauner Zucker

1 Teil Kreuzkimmel

Alle Zutaten im Mixer zusammen mixen.

Ein Teil kann ein Eimer sein oder ein Essloffel je nachdem wie viel du zubereiten mochtest.

Fangst du also mit Essloffeln an ist alles andere auch in Essloffel zu sehen.

Den Schweinenacken in Fingerdicke Steaks schneiden und auf zwei Schiisseln aufteilen. Die eine
Schissel ist fiir unser Dry Rub ( Magic Dust ) und die andere fiur die nass Marinade ( grine Sauce).

Danach auf dem Grill scharf von beiden Seiten anbraten.
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Sommerrollen mit Erdnuss-Dip

20 stk. Garnelen, gekocht

20 Reispapierblatter, [] 22cm
100g Reisnudeln (Glasnudeln)
3 El Fischsauce

2 Thaichili

1 Bund Minze

1 Bund Koriander

1 Kopfsalat

Salz

1 Glas Erdnussbutter

3 El Sojasauce

2 Limetten

Y TL Chinesisches 5 Gewiirze Pulver

Zubereitung:

Glasnudeln in kochendes Salzwasser geben, topf vom Herd ziehen und Nudeln ca. 2min. einweichen.
Den Kaisergranat Putzen und mit Gehackter Chili, Fischsauce, 5 Gewlrze Pulver, Limettensaft und
etwas Salz wiirzen. Kopfsalat waschen und Blatter abtrocknen. Das Reispapier kurz in lauwarmem
Wasser einweichen. Das Reispapier nun mit Salat, Koriander, Minze, Kaisergranat und Glasnudeln
fullen und einrollen. Die Erdnussbutter mit etwas Sojasauce und Wasser vorsichtig in einem Topf

erwarmen und zu einem Dip verruhren.
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Krauter-Polenta

Saisonale Krauter
80g Polenta
250ml Briithe
250ml Milch

50¢g Butter

60g Parmesan
Salz

Pfeffer

Muskat

Fur die Polenta ca. 250ml Brithe und 250ml Milch mit Salz, Muskatnuss und Pfeffer zum Kochen
bringen.
Polentagriel3 einrithren, Hitze reduzieren und ca. 3 Minuten rithren.

Am Garzeitende der Polente die Butter, Parmesan und die gehackten Krauter einrithren.
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Kokos Panna Cotta:

11 Kokosmilch
Vanille

250g Zucker
6g Agar Agar

Alle Zutaten zusammen aufkochen und portionieren.

www.kochwerkstatt-wiesbaden.de | 06126/9592825

65510 Idstein | Wiesbadener Strafe 82



Kartoffelgratin

Zutaten:

250 ml Milch

300 ml Schlagsahne Salz Pfeffer Muskatnuss
Thymian

Rosmarin

800 g Kartoffeln

2 Knoblauchzehe

50g Kase gerieben

50g Butter

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und waschen. Nun die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in eine Auflaufform
geben.

Die sahne mit Milch, Butter, gehacktem Knoblauch, Muskatnuss, Salz, Pfeffer, Rosmarin und
Thymian zum aufkochen bringen. Hierbei ist es wichtig das diese gut Uberwiirzt ist da die Kartoffeln
die Gewurze aufsaugen und es dazu kommen kann das, dass Kartoffelgratin nicht gewurzt
schmecken kann!

Die Flussigkeit gut verteilt iiber die Kartoffelscheiben geben in der Auflaufform und mit dem
geriebenen Kase bestreuen.

Das Kartoffelgratin bei 180 Grad Umluft fur 30-35 Minuten Backen. Mit einem Messerstich
gegebenenfalls testen ob die Kartoffeln nach dieser Zeit Gar sind oder weitere 5-10 Minuten Backen.
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Kaiserschmarren
3 EL Rosinen in 3 EL Rum einlegen.

9 Eigelb
135g Mehl
375 ml Milch
Verruhren.

9 Eiweils mit 6 EL Zucker und einer Prise Salz Steif schlagen

Den Eischnee anschliefSend unter den Teig heben.

In Zwei Pfannen etwas Butter auslassen, Den Teig hineingeben, und die Rum Rosinen darauf
verteilen.

Den Teig nur etwa 1-2 Minuten bei mittlerer Hitze backen.



Anschlieffend die Pfannen im vorgeheiztem Backofen bei 180 Grad fur ca. 8- 10 Minuten backen.
Nun wird der Schmarren mit 2 Gabeln gezupft.

In einer grofSen Pfanne etwas Zucker karamellisieren, Butter hinzufiigen und den Schmarrn
dazugeben und gute durchschwenken.
Den Kaiserschmarren anrichten und mit Puderzucker bestauben.
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Rezept fur die legendare Honig-Senf-Viniagrette aus unserem Kochkurs.

Zutaten:

1 el Honig

1 el Dijon Senf

1 el Orangensaft
150 ml Pflanzenol
150 ml Olivenol

Zubereitung:
Honig, Dijon Senf und Orangensaft miteinander vermischen, jetzt nach und nach das Ol
unter standigem ruhren dazu geben.

www.kochwerkstatt-wiesbaden.de | 06126/9592825

65510 Idstein | Wiesbadener Strafe 82



