


REDERN: -
WMEAT

PRECISELY THE SAME
ENTIRELY DIFFERENT

Wir bei Redefine Meat lieben Fleisch.

Wir lieben es wirklich, wirklich sehr!

Wir sind Giberzeugt davon, dass die Welt ein besseres Fleisch verdient hat: New-Meat™.
Ein késtliches, aus Pflanzen gewonnenes Fleisch, das qut fiir die Umwelt und tierfreundlich
ist. Wir haben die einzigartigen Eigenschaften von Fleisch bis ins kleinste Detail erforscht
und mit modernster Technologie ein breites Sortiment hochwertiger Fleischprodukte
entwickelt, die dir einen kulinarischen Hochgenuss bieten — mit genau dem Geschmack,
den Texturen und Aromen von tierischem Fleisch. Kompromisslos gut.

*Die Produkte von Redefine Meat Ltd. werden aus pflanzlichen Zutaten hergestellt. Sie sind frei von GVO und

jeglichen Bestandteilen tierischen Ursprungs.
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Redefine Beef Flank, sautierter Kénig der Waldpilze,

Portobello-Sauce

Anzahl Portionen 5 | 75 Minuten | Schwierigkeitsgrad @ @ O

ZUTATEN

200 g Portobello-Pilze, gewiirfelt
5 Steinpilze

9 g (1% TL) Knoblauch, gehackt
60 g weilse Zwiebel, gewiirfelt

30 ml (2 EL) Olivensl

200 ml Gemiisebriihe

120 ml Cashewmilch

1 Thymianzweig

Salz, nach Belieben

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer,
nach Belieben

10 g (2 TL) Mehl, Typ 00
1 Packung Redefine Beef Flank, bei

Zimmertemperatur aufgetaut.

GARNIERUNG

4-5 Shimeji-Pilze

30 ml (2 EL) Olivensl

2-3 Knospen Strandkresse

2-3 Rosmarinzweige

5g (1 TL) Kaviar

ZUBEREITUNG

1.

v © N o

10.

Eine mittelgrofse Kasserole erhitzen und das Olivens| hinzugeben.
Die gewiirfelten Zwiebeln kurz anbraten, bis sie glasig sind und
anfangen, ein bisschen Farbe zu bekommen. Beiseitestellen.

Mit einem Schalmesser die Steinpilze in Halften teilen und auf den
Schnittseiten gitterférmig einschneiden.

Einen Essléffel Olivendl in einer zweiten mittelgroken Sautépfanne
erhitzen. Wenn das Olivensl hei ist, die Steinpilze einzeln mit der
Schnittseite nach unten in die Pfanne legen. Die Pilze mit einem
Gewicht beschweren, an den Boden andriicken und scharf
anbraten, bis sie eine goldbraune Farbe angenommen haben.

Die angebratenen Pilze aus der Pfanne entnehmen und bis zum
Anrichten warmhalten.

Die Zwiebeln wieder auf den Herd stellen, Hitze zufiihren, die
gewdirfelten Portobello-Pilze hinzugeben und umriihren. Wenn die
ganze Flissigkeit von den Pilzen verdampft ist, den Knoblauch
zufiigen. Den Knoblauch, die Pilze und Zwiebeln weitergaren, bis sie
gleichmihkig weich sind.

Mit der Gemiisebriihe abléschen.
Den Thymianzweig hinzugeben und alles zum Kochen bringen.
Die Cashewmilch einriihren und noch einmal aufkochen.

Die Hitze reduzieren, sodass alles nur noch leicht kéchelt. Vorsichtig
das Mehl unterrithren. Weiterkochen und dabei stetig umriihren, bis
die Sauce geschmeidig wird und andickt. Nach Belieben mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Sauce durch ein feinmaschiges Sieb giefsen und
bis zum Anrichten warmhalten.

2 EL Olin einer kleinen Sautépfanne erhitzen. Die Shimeji-Pilze

hinzufiigen und braten, bis sie durchgegart sind und eine goldbraune
Farbe angenommen haben. Vom Herd nehmen und bis zum
Anrichten warmhalten.

Zubereitung des Beef Flank auf der nachsten Seite ««+-+---- >




Redefine Beef Flank
Das aufgetaute Redefine Beef Flank aus der Verpackung entnehmen.

Das Redefine Beef Flank quer zur Faser in drei Medaillons von jeweils
ca. 3 cm Dicke schneiden.

Grofziigig mit Ol einreiben.

Die Medaillons bei mittlerer bis hoher Hitze in der Pfanne fiir
ca. 3-5 Minuten pro Seite scharf anbraten (wenn ein
Fleischthermometer, das du in der Mitte eines jeden Medaillons
platzierst, eine Temperatur von 72 °C anzeigt, ist die richtige
Temperatur erreicht).

Die Medaillons aus der Pfanne nehmen und entlang der Faser in
30 kleine Scheibchen schneiden, ca. ¥2-1 cm dick.

Mit grobem Salz, gemé&rsertem, schwarzem Pfeffer und Olivensl
wirzen.

Einen Servierteller vorwarmen.
Einen Klecks der Portobello-Sauce in die Mitte des Tellers geben.

Das in Scheiben geschnittene Redefine Beef Flank auf die Sauce
setzen. Langs daneben die angebratenen Steinpilze ansprechend
arrangieren.

. Den Kaviar mit einem L&ffel langs der angebratenen Pilze anrichten.

. Das in Scheiben geschnittene Redefine Beef Flank mit ein wenig
Sauce betriufeln und Salz sowie frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
dariiber geben.

. Die gebratenen Shimeiji-Pilze, die Knospen der Strandkresse und die
Rosmarinzweige ansprechend auf dem Teller arrangieren. Servieren.

. Guten Appetit!




Redefine Beef Flank ,,Philly Cheesesteak”

Anzahl Portionen 5 | 60 Minuten | Schwierigkeitsgrad @ O O

ZUTATEN ZUBEREITUNG

5 Buns (Sandwich Brétchen, Hero, 1.
Hoagie oder eine andere Sorte weicher,
langlicher Buns) 2
1 Glas (354 ml) Mayonnaise

2 Packchen veganer Provolone

oder Cheddar 4.
1 Glas (196 g) eingelegte Jalapefios

W

1 Packung Redefine Beef Flank, bei

Zimmertemperatur aufgetaut.

Das aufgetaute Redefine Beef Flank aus der Verpackung entnehmen.

Das Redefine Beef Flank quer zur Faser in drei Medaillons von jeweils
ca. 3 cm Dicke schneiden.

Grofsziigig mit Ol einreiben.

Die Medaillons bei mittlerer bis hoher Hitze in der Pfanne fir
ca. 3-5 Minuten pro Seite scharf anbraten (wenn ein
Fleischthermometer, das du in der Mitte eines jeden Medaillons
platzierst, eine Temperatur von 72 °C anzeigt, ist die richtige
Temperatur erreicht).

Die Medaillons aus der Pfanne nehmen und entlang der Faser in
30 kleine Scheibchen schneiden, ca. ¥2-1 cm dick. Mit grobem Salz,
gemodrsertem, schwarzem Pfeffer und Olivendl wiirzen.

Ein Backblech oder eine Plancha erhitzen.

Das vorbereitete Redefine Beef darauf geben und mit gehackten
Jalapefios belegen. Mit Kase bedecken.

Die Zutaten auf dem Blech/der Plancha so lange erhitzen, bis der
Kase geschmolzen ist.

Die Buns langs durchschneiden und mit der Mayonnaise bestreichen.

. Das vorbereitete Redefine Beef Flank und den Kase auf jeden Bun

Jhaufen”.

. Jeden Bun in Pergamentpapier einwickeln und in Halften schneiden

Servieren.

. Guten Appetit!



Redefine Pulled Pork Tacos

Anzahl Portionen 12 | 90 Minuten | Schwierigkeitsgrad @ O O

ZUTATEN
250 g Redefine Pulled Pork
12 Tortillas (Durchmesser: 15 cm)

140 g (1 Kolben) frische Maiskarner,

gekocht
12 g (1 EL) Olivenal
¥4 TL getrocknete Chiliflocken

1 reife Avocado

FUR DIE FULLUNG

140 g weifse Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

7 g (2 TL) Knoblauch, gehackt

5 g (2 Schote) rote Chili, entkernt
und gehackt

15 ml (1 EL) Zitronen- oder
Limettensaft

40 ml (3 EL) Apfelessig
120 ml (2 Tasse) Wasser
6 g (2 TL) Kreuzkiimmel

12g(2TL) Salz

2 g (1 TL) gemahlener schwarzer
Pfeffer

15 ml (1 EL) Zitronen- oder
Limettensaft zusatzlich, zum
Betraufeln

ZUBEREITUNG

1.

10.

1.

Einen Essléffel Olivendl in eine kleine Schiissel geben. Die
gekochten Maisk&rner und Chiliflocken einriihren und beiseitestellen.

Einen Essléffel Olivendl in einer Sauté- oder Bratpfanne bei mittlerer
bis hoher Hitze erhitzen. Die in Scheiben geschnittene Zwiebel
hinzufiigen und braten, bis sie glasig ist.

Den gehackten Knoblauch untermengen und ca. 1 Minute
weiterbraten, bis es duftet.

Den gehackten Chili, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer hinzugeben
Umriihren, damit sich alles gut vermengt.

Essig, Zitronensaft und Wasser hinzugeben und 1-2 Minuten kécheln
lassen.

Das Redefine Pulled Pork unterriihren, damit sich alles vermengt.
Weitere 2-3 Minuten kécheln lassen, bis das Pulled Pork génzlich
durchgegart ist. Vom Herd nehmen und warmhalten.

Die Avocado schilen und wiirfeln. In eine Schiissel geben, mit
Zitronensaft betraufeln und beiseitestellen.

Eine Bratpfanne mit ein wenig Olivenél einfetten und bei mittlerer
Hitze erhitzen. Die Tortillas erhitzen, bis diese weich sind. Zum
Warmbhalten in ein Geschirrtuch einschlagen.

Die Tortillas nacheinander mit Avocadostiicken, Pulled Pork und
Mais belegen. Mit Zitronen- oder Limettensaft betraufeln und
umschlagen, sodass Tacos entstehen.

Pro Person 2-3 Tacos mit Zitronen- oder Limettenspalten und
scharfer Sauce anrichten.

Guten Appetit!




Quesadilla mit Redefine Pulled Beef

Anzahl Portionen 4 | 30 Minuten | Schwierigkeitsgrad @ @ O

ZUTATEN ZUBEREITUNG

4 Tortillas (Durchmesser: 20-25 cm) 1. 25 g (2 EL) Olivensl in einer Sauté- oder Bratpfanne bei mittlerer
100 g Cheddar, in Scheiben hoher Hitze erhitzen. Die.in sche?ben geschn‘ittgne Zwiebel

hni dazugeben und braten, bis sie weich und glasig ist.
geschnitten

25 g (2 EL) Olivensl und noch 2. Hitze reduzieren. Delj gehackterjn K.noblauch und die nachfolgenden
8 Zutaten zugeben, rithren, damit sich alles gut vermengt.

etwas mehr zum Anbrsunen . . c
1-2 Minuten unter Riihren weiterbraten.

1 groke Zwiebel (160 g),

in Scheiben geschnitten 3. Redefine Pulled Beef zugeben und gut unterrithren. Weitere

5 Minuten braten. Von der heisen Herdplatte nehmen und abkiihlen

14 g Knoblauch (2 Zehen), gehackt lassen.
3 Lorbeerblatter 4. Die Quesadillas anrichten. Eine Tortilla auf eine Arbeitsflache legen
39 (%2 TL) Salz und 60 g (3 gehaufte EL) der abgekiihlten Fiillung in der Mitte der
1 TL " X Tortilla platzieren.
1,4
pfe?férz ) gemahlener schwarzer 5. Zwei Scheiben Cheddar auf die Fiillung legen.
11 g (%2 TL) Paprikapulver 6. Den linken Rand der Tortilla zur Mitte einschlagen. Dann den rechten
' , Rand einschlagen, sodass er in der Mitte der Tortilla (iber der
2g (% TL) brauner Zucker Fiillung) auf den linken Rand trifft. Nun noch
14 g (1 EL) Tomatenmark den unteren Rand zur Mitte einschlagen und schliefslich den oberen

Rand tiber die Unterkante der Tortilla ziehen, sodass Fiillung und

8 g (%2 EL) Sojasauce Kése fest umschlossen sind.

30 g (2 EL) Wasser 7. Diesen Ablauf wiederholen, bis 4 gefiillte Tortilla-Taschen entstanden
250 g Redefine Pulled Beef sind.
113 g (2 Tasse) Sour Cream 8. Die Sour Cream mit dem gehackten Schnittlauch mischen, mit Salz

wiirzen und beiseitestellen.

9 g (3 EL) Schnittlauch, gehackt

. ) 9. Eine Sauté- oder Bratpfanne mit ein wenig Olivendl einfetten und bei
Eine Prise Salz B

mittlerer/hoher Hitze erhitzen, bis das Ol heifs ist, ohne anzubrennen.

10. Jeden Quesadilla vorsichtig 2-3 Minuten pro Seite anbraten, bis der
Kase schmilzt und die Tortillas knusprig und schén gebrgunt sind.
Dabei die Tortilla-Taschen immer wieder sanft nach unten driicken.

11. Jede Quesadilla diagonal durchschneiden, sodass sich zwei Dreiecke
ergeben.

12. Die Quesadillas mit der Sour Cream anrichten und sofort servieren.

13. Guten Appetit!




Sofrito New-Meat-Fleischbillchen

Anzahl Portionen 4 | 60 Minuten | Schwierigkeitsgrad @ @ O

ZUTATEN ZUBEREITUNG

FLEISCHBALLCHEN 1.

250 g Redefine Beef Mince,
aufgetaut 5
25 ml (5 TL) Olivens| ’
150 g (3 Tassen) Zwiebeln, gehackt

3.

20 g (5 EL) Petersilie, fein gehackt
7 g (3/4 EL) Griefs

5 g (1 TL) Paprikapulver, edelsiifs
2 g (0,5 TL) Baharat (nahéstliche
Gewiirzmischung) 5.

Eine Prise Salz

Eine Prise Pfeffer

SOFRITO 6.

2 mittelgrofe Kartoffeln, geschalt
und in mittelgroe Wiirfel geschnitten

(300 g, 2,5 Tassen)

1 groke Zwiebel, geschalt und &

geachtelt o

60 ml (%4 Tasse) Olivensl

0,6 g (1/8 TL) Paprikapulver, edelsiifs

0,6 g (1/8 TL) Kurkuma

29 (1/27TL) Salz 10-

Eine Prise Pfeffer 1
12.

Olivensl in einer mittelgrofsen Bratpfanne bei mittlerer bis hoher
Hitze erhitzen. Die gehackten Zwiebeln darin braten, bis sie eine
goldene Farbe angenommen haben. In eine Schissel fiillen.

Das aufgetaute Redefine Hackfleisch, die Petersilie, den Griek, das
Paprikapulver, Baharat, Salz und Pfeffer zu den Zwiebeln in die
Schiissel geben und gut verriihren.

Aus der New-Meat-Mischung Billchen mit einer Gréfse von
ca. 2,5 cm Durchmesser formen.

4. Die Fleischballchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

setzen und fiir 15 Minuten in den auf 200 °C vorgeheizten Backofen
geben. Aus dem Ofen nehmen und beiseitestellen.

Den verbliebenen zweiten Teil des Olivenéls in einer groken
Bratpfanne erhitzen. Die gewiirfelten Kartoffeln darin braten, bis sie
eine goldene Farbe angenommen haben. Die Kartoffeln aus der
Pfanne nehmen und abtropfen lassen, das Ol verbleibt in der Pfanne.

Die Zwiebeln in dieses Ol geben und darin andiinsten, bis sie weich
und glasig sind.

7. Die gekochten Kartoffeln wieder in die Pfanne geben und Kurkuma,

Paprikapulver, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Umriihren.

Nur soviel Wasser dazugeben, dass die Zutaten soeben damit
bedeckt sind. Zum Kochen bringen.

Die Hitze auf ein Kécheln reduzieren und die vorbereiteten
Fleischbéllchen mit in die Pfanne geben. Die Sofrito weiter kécheln
lassen, bis die Kartoffeln weich und die Fleischbéllchen gar sind.
Dabei gelegentlich umriihren.

Sind die Kartoffeln weich und die Fleischbéllchen gar abschmecken
und bei Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

. Vom Herd nehmen und servieren.

Guten Appetit!




Redefine Tagliatelle 4 la “Bolognese”
Anzahl Portionen 4 | 75 Minuten | Schwierigkeitsgrad @ O O

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Die Sauce 1. Eine grofse Bratpfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Das Olivend|,

) den Knoblauch, die Peperoni und den frischen Oregano hinzugeben.
500 g geschalte Tomaten, in Wiirfel Braten, bis der Knoblauch zu duften beginnt und anféngt, Farbe
geschnitten (Dose) anzunehmen.
10 g (1 EL) Peperoni, fein gehackt 2. Die gewdirfelten Tomaten hinzufiigen und umriihren, damit sich alles
20 g (4 TL) Knoblauch, gehackt vermengt. Die Hitze reduzieren, sodass alles nur noch leicht kéchelt.
4g (2 EL) frischer Oregano, gehackt Weitere 10 Minuten kécheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.
50 g (3 EL) Olivensl 3. Das Tomatenmark, das siise Paprikapulver, Salz und Zucker
59(1TL) Salz dazugeben. Umriihren, damit sich alles gut vermengt.
Eine Prise Zucker 4. Die Pfanne abdecken und weitere 10 Minuten kécheln lassen.

4 g (2 TL) Paprikapulver, edelsiif 5. 24 g (1,5 EL) Olivendl in einer weiteren, mittelgrofsen Bratpfanne bei
50 g (3 EL) Tomatenmark mittlerer Hitze erhitzen.
Redefine Beef Mince 6. Die Zwiebeln ca. 5-7 Minuten im heifsen Ol braten, bis sie weich sind

und zu karamellisieren beginnen.
250 g Redefine Beef Mince, aufgetaut ; - p aufgetaute Redefine Beef Mince hinzufiigen und unter

125 g (1 Tasse) Zwiebeln, gehackt standigem Riihren fiir weitere 3-4 Minuten braten, bis das Fleisch
24 g (1,5 EL) Olivend| durchgegart ist. Es ist wichtig, das Hackfleisch wihrend dieser Zeit

gut umzuriihren und es ,kriimelig” anzubraten.
0,59 (1/8 TL) Paprikapulver, edelsiifs Das siike Paprikapulver, den schwarzen Pfeffer, Baharat und Salz
0,5 g (1/8 TL) schwarzer Pfeffer dazugeben und gut untermengen.
0,5 g (1/8 TL) Baharat (nahéstliche

Gewiirzmischung)

©

o

Die Pfanne von der heifsen Herdplatte nehmen und die New-Meat
Mischung zur Tomatensauce geben. Umriihren und bei Bedarf
nachwiirzen. Die Masse 5 Minuten kdcheln lassen, damit die
Aromen sich gemeinsam entfalten kénnen.

400 g Tagliatelle oder andere Pasta  10. Wihrend die Bolognese kéchelt, 400 g Pasta nach
Zerpfliickte Basilikumblattchen fir Packungsanleitung zubereiten.

die Gamierung 11. Die Pasta abgiefzen, in die Bolognese-Sauce geben und alles gut

vermengen. Mit zerpfliickten Basilikumblattchen garnieren und
servieren.

12. Guten Appetit!




Redefine Burger mit Avocado-Zitronen-

Aufstrich und Cheddarsauce

Anzahl Portionen 2 | 75 Minuten | Schwierigkeitsgrad @ O O

ZUTATEN

2 Redefine Premium Burger, gefroren

2 Roggen- und Mehrkornbratchen

Avocado-Zitronen-Aufstrich
200 g (% Tasse) Avocado

10 g (2 TL) Zitronensaft
Zitronenabrieb

20 g (1 %2 EL) Zitronen-Confit
2g (% TL) Salz

Schwarzer Pfeffer, nach Belieben

Cheddarsauce

300 g (1% Tassen) geriebener
Cheddar*

40 g (3 EL) Olivensl

50 g (3 EL) Allzweckmehl
400 ml (1 % Tassen) Milch™*
Salz und Pfeffer nach Belieben

*

Um dieses Rezept vegan zu
halten, eine vegane Cheddar
Alternative verwenden.

** Um dieses Rezept vegan zu
halten, Cashewmilch oder einen
anderen Milchersatz auf Nuss-
oder Pflanzenbasis verwenden.

ZUBEREITUNG

. Avocado-Zitronen-Aufstrich: Die Avocado schilen und den

Kern entfernen. Das Fruchtfleisch in eine Schiissel geben. Die
verbliebenen Zutaten, auer Salz und Pfeffer, hinzuftigen.
Piirieren, bis sich eine geschmeidige Masse ergibt. Nach
Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

. Cheddarsauce®, Olivendl in einem mittelgrofsen Stieltopf bei

mittlerer Hitze erhitzen. Wenn gut erhitzt, die Temperatur
erhhen und das Mehl hinzugeben. Weiterkochen und dabei
stetig umriihren, bis das Mehl beginnt, am Topfboden
anzusetzen. Unter stindigem Riihren langsam die Milch**
zugeben und weiterkochen, bis die Sauce zu kécheln beginnt.
Den geriebenen Kise hinzufiigen und unter stindigem
Rihren weiterkochen, bis die Sauce geschmeidig und cremig
wird. Vom Herd nehmen. Die Sauce abdecken und
warmbhalten.

. In einer Sauté- oder Bratpfanne: Ein paar Esslsffel Ol bei

mittlerer Hitze (170 °C) erhitzen. Den gefrorenen Redefine
Burger hinzugeben und 5 Minuten in der zugedeckten
Pfanne braten. Den Deckel von der Pfanne nehmen, den
Burger umdrehen und weitere 9 Minuten braten, bis er
vollstandig durchgegart ist und eine schéne Braunung
angenommen hat. Den Burger wihrend dieser 9 Minuten

3 Minuten wenden. Der Burger ist fertig, wenn seine
Kerntemperatur 72 °C betragt.

. Auf einem Girill: Den Grill bei hoher Temperatur vorheizen

(220-250 °C). Den gefrorenen Burger auf den vorgeheizten
Girill geben und ihn dort insgesamt 15 Minuten lang braten.
Den Burger in dieser Zeit mehrfach wenden. Der Burger ist
fertig, wenn er eine schéne Brdunung angenommen hat.
Seine Kerntemperatur sollte dann bei 72 °C liegen.

. Das Bun aufschneiden und die untere Halfte auf einen Teller

legen. Mit dem Avocado-Zitronen-Aufstrich bestreichen und
darauf den Burger arrangieren. Die Cheddarsauce grofziigig
mit einem Léffel auf dem Burger verteilen und die obere
Halfte des Buns daraufsetzen.

Der Burger kann zusétzlich garniert werden. Dazu eignet sich
eine Mischung aus essbaren Bliiten und Microgreens
(Erbsengriin, Shiso, Chrysanthemen in einem Dressing

aus Picual-Olivensl, Zitronensaft, Meersalzflocken und
zerstofsenem schwarzen Pfeffer)



Redefine Kabab auf Flatbread mit Tahini-Joghurt Sauce

Anzahl Portionen 1130 Minuten | Schwierigkeitsgrad @ O O

ZUTATEN

500 g Redefine Lamm Kabab Mix,
aufgetaut

1 Fladenbrot

Tahini-Joghurt

70 g (Y4 Tasse) Tahini

40 g (3 EL) Jogurt*

10 ml (2 TL) Zitronensaft

20 ml (1 EL +1 TL) Wasser

19 (1/16 TL) Zitronensaure
Salz und Pfeffer nach Belieben

Zwiebeln in Sumak

2 mittelgroBe rote Zwiebel (50 g)
5g (1 TL) Sumak

20 ml (1 %2 EL) Essig

Salz und Pfeffer nach Belieben

Verkohlte Tomaten

2 reife, mittelgrofse Tomaten
Olivensl, nach Belieben
Salz, nach Belieben

* Um dieses Rezept vegan zu halten,
eine vegane Joghurt-Alternative
verwenden.

ZUBEREITUNG

1.

Alle Zutaten fiir den Tahini-Joghurt® in einer kleinen Schiissel
mischen. Abschmecken und bei Bedarf nachwiirzen. Die vorbereitete
Sauce in eine Quetschflasche umfiillen und beiseitestellen.

Zwiebeln in Sumak: Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden und in
einer kleinen Schiissel mit dem Sumak und dem Essig mischen.
Abschmecken und bei Bedarf nachwiirzen. Beiseitestellen. (Die
Zwiebeln in Sumak kénnen gut vorher zubereitet und bis zum Verzehr
im Kuhlschrank gelagert werden.)

Verkohlte Tomaten: Die Tomaten entkernen und in 6 Stiicke
schneiden. Die Tomaten in eine feuerfeste Form oder auf eine
feuerfeste Oberflache legen und mit einem Flambierbrenner stark
brdunen, ohne sie zu verbrennen.

Den aufgetauten Redefine Kabab Mix portionieren und in die
gewiinschte Form bringen.

In einer Sauté- oder Bratpfanne: Ein paar Esslsffel Ol bei mittlerer
Hitze (170 °C) erhitzen. Die Kababs hinzugeben und unter
gelegentlichem Wenden ungefshr 9 Minuten braten, bis sie schén
und gleichmahig gebraunt und durchgegart sind. Das Produkt ist
fertig, wenn seine Kerntemperatur 72 °C betragt.

Auf einem Girill: Den Girill bei hoher Temperatur vorheizen
(220-250 °C). Die Kababs auf den vorgeheizten Girill geben und sie
dort insgesamt 9 Minuten lang braten. Die Kababs in dieser Zeit
mehrfach wenden. Die Kababs sind fertig, wenn sie eine schéne
Braunung angenommen haben und ihre Kerntemperatur

72 °C betragt.

Das Fladenbrot aus der Pfanne auf einen Servierteller geben und
grofsziigig mit Tahini-Joghurt bestreichen. Die gebratenen Kababs
darauf platzieren und mit den Zwiebeln in Sumak und den verkohlten
Tomaten garnieren. Servieren.

Guten Appetit!




Redefine Bratwurst mit Kartoffelpiiree und Erbsen
Anzahl Portionen 2 | 45 Minuten | Schwierigkeitsgrad @ O O

ZUTATEN

4 Redefine Bratwurst

850 g mittelgrofe Kartoffeln

70 g junge Erbsen

50 g Frithlingszwiebeln, gehackt
60 g Butter

Y2 TL Salz

Eine Prise grob gemahlener
schwarzer Pfeffer

Eine Prise Chiliflocken
Y2 TL Paprikapulver edelsiifs

ZUBEREITUNG

1.

Das Kartoffelpiiree zubereiten. Die Kartoffeln schilen und wiirfeln.
In einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Das Wasser mit den
Kartoffeln zum Kochen bringen. Dann die Hitzezufuhr reduzieren
und das Ganze kécheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind und mit
einer Gabel leicht eingestochen werden k&énnen.

Die Kartoffeln abgiefsen und wieder in den Topf geben. Bei niedriger
Hitze fir wenige Minuten vorsichtig weiterkochen lassen, damit sie
véllig trocken werden. Den Topf von der heifsen Herdplatte nehmen
und die Kartoffeln durch ein Passiergerit geben oder von Hand
zerstampfen.

3. 30 g Butter einriihren und nach Belieben salzen. Warmhalten.

. In einer Sautépfanne die verbliebenen 30 g Butter schmelzen. Pfeffer,

Chili und Paprikapulver zufiigen und fiir eine Minute anrésten.

Die Erbsen hinzufiigen und weiter braten, bis diese weich geworden
sind. Die gehackten Friihlingszwiebeln untermischen, vom Herd
nehmen und warm stellen.

. Die Redefine Bratwiirste nach Packungsanleitung zubereiten.

Die Wiirste auf einem Bett von Kartoffelpiiree anrichten. Erbsen und
Sauce mit einem L&ffel dariiber geben und servieren.

. Guten Appetit!



Currywurst mit Pommes frites
Anzahl Portionen 2 | 60 Minuten | Schwierigkeitsgrad @ O O

ZUTATEN ZUBEREITUNG

4 Redefine Bratwurst 1. In einer mittelgrofsen Schiissel ein Eisbad vorbereiten.

850 E.Tlttelgroﬁe Kartoffeln, 2. Die Kartoffeln in Stabchen schneiden und firr eine halbe Stunde in das
geschalt Eiswasser geben.

3 EL Ketchup

3. Einen Topf mit Wasser fiillen und einen Teel&ffel Salz dazugeben. Zum

1EL Currypulver Kochen bringen.

Ol zum Frittieren ) o )
4. Die Kartoffeln mit einem Schaumlsffel aus dem Eiswasser entnehmen

und in den Topf mit dem kochenden Wasser geben. Das Eiswasser
aufbewahren.

5. Die Kartoffeln fir 10 Minuten kochen.

6. Die Kartoffeln abgieken und im Eiswasser abschrecken. Abgiefsen und
auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen.

7. Einen Topf oder eine Fritteuse mit Ol befiillen und dieses auf
180° C erhitzen. Die gut abgetropften Kartoffeln zunéchst nur fir
einige Minuten in das heike Ol geben, bis sie )
beginnen, Farbe anzunehmen. Sie dann wieder aus dem Ol entnehmen
und fiir 3-4 Minuten auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

8. Die schon frittierten Pommes erneut in das heifse Ol geben und mit
dem Frittieren fortfahren, bis sie eine tiefe, goldbraune Farbe
angenommen haben. Aus dem Ol entnehmen, abtropfen lassen und
von allen Seiten salzen.

9. Die Redefine Bratwiirste nach Packungsanleitung zubereiten.

10. Wahrend die Wiirste braten, Ketchup und Currypulver in einer kleinen
Schiissel mischen.

11. Sind die Wiirste gar, diese halbieren und mit den Pommes anrichten.
Mit reichlich Curry Ketchup garnieren. Servieren.

12. Guten Appetit!



HUNGRIG AUF MEHR?




