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*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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Wir sind Uberzeugt davon, dass die Welt ein besseres Fleisch verdient hat:
New-Meat*. Ein kostliches, aus Pflanzen gewonnenes Fleisch, das

gut fur 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.

Unser New-Meat Portfolio umfasst Hackfleischprodukte, Pulled Meat
Produkte und Premium Steaks, die von Spitzenkochen in fliihrenden
Restaurants, Hotels und anderen Gastronomiebetrieben in Europa und
Israel mit Stolz serviert werden.

*frei von Inhaltsstoffen tierischen Ursprungs.
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REDEFINE BEEF FLANK
UNTER EINER PISTAZIENHAUBE

Anzahl der Portionen: 2 | Zubereitungszeit: 45 Minuten | Schwierigkeitsgrad: einfach




100 g Redefine Beef Flank

100 g Rosmarin- und
Pistazientopping

Rosmarin- und Pistazientopping
70 g Pistazien (fein gehackt)

15 g Rosmarinbliten

15 g Hefeflocken

Selleriepiiree

400 g Knollensellerie
1 1 Sojamilch

Salz

Gerostete Pastinaken

8 Pastinaken, mittelgro3
Honig

Rosmarin

1. Das Beef Flank scharf anbraten, bis seine Kerntemperatur
62 °C erreicht hat.

2. Ein wenig Wasser dazugeben und verdampfen lassen.
Dadurch bleibt das Flank schon zart.

3. Das Flank mit einer Seite in das Rosmarin- und
Pistazientopping dippen. Neben dem Flank ein wenig
Selleriepiiree anrichten.

Rosmarin- und Pistazientopping

1. Die Rosmarinbliiten sehr fein hacken.

2. Mit der Hefe und den fein gehackten Pistazien vermengen.

Selleriepiiree

1. Die Sellerie nicht schalen, sondern nur putzen, griindlich
waschen und in grobe Stlicke schneiden.

2. In einen Topf geben, Sojamilch und Salz hinzufligen.
Der Sellerie muss komplett von Fliissigkeit bedeckt sein.
Reicht die Milch nicht aus, mit Wasser auffllen.

3. Den Sellerie vollstandig durchgaren.

4. Den Sellerie in einer Kiichenmaschine mixen und nach und
nach den Sud aus dem Topf angieRen, damit sich eine
geschmeidige Konsistenz ergibt.

5. Durch ein feinmaschiges Sieb streichen und beiseitestellen.

Gerostete Pastinaken

1. Die Pastinaken schalen und die Schalen fiir spater
aufbewahren.

2. Die Pastinaken quer in 2 Halften schneiden, um die dickeren
Knollen vom diinn auslaufenden Wurzelende zu trennen.

3. Die dicken Knollen jeweils in 8 Spalten schneiden.

4. Die Pastinaken auf ein Backblech geben und ein wenig
neutrales Ol, Honig und Rosmarin dariiber geben.

5. Bei 180 °C so lange backen, bis sie innen zart und auf3en
knusprig sind.

Die Schalen bei 180 °C frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und zum Garnieren des Gerichts verwenden.



REDEFINE BEEF MINCE A LA BEEF
WELLINGTON

Weihnachtliches Redefine Beef Mince a la Beef Wellington mit
gerosteten Krauterkarotten und Pfeffersolle.

Anzahl der Portionen: 4 | Zubereitungszeit: 1 2 — 2 Stunden | Schwierigkeitsgrad: mittel




Fleischfiillung
340 g Redefine Beef
Mince

15 g Olivendl
200 g Zwiebeln, fein

Duxelles

70 g Butter auf pflan-
zlicher Basis, in Stiicke
geschnitten, oder Olivendl

Blatterteigmantel:

1 Lage/Rolle Blatterteig
*oder eine vegane
Alternative

1 Ei, verquirlt, oder eine

Pfeffersof3e
45 g Olivenol
30 g Schalotten, gehackt
10 g griine Pfefferkorner

gehackt 220 g Zuchtchampignons
100 g Karotten, fein 200 g Schalotten, gehackt
gehackt 10 q frischer Thymi

100 g Stangensellerie, LR L
fein gehackt fein gehackt

2 Zehen Knoblauch, 50 g Sherry-Essig
zerstolRen

5 g Tomatenmark

70 g Rotwein

Duxelles

1. Die Champignons fein hacken.

2. 1/4 der Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen.
Pilze, Schalotten und die Halfte des Thymians in die
Pfanne geben und so lange garen, bis aus den Pilzen kein
Wasser mehr austritt und die Fliissigkeit verdunstet ist.
Das dauert ca. 5 Minuten.

3. Noch 1/4 der Butter hinzufiigen und schmelzen lassen.
Dann den Sherry-Essig einriihren und dabei den Braten
satz vom Boden der Pfanne l6sen. So lange
weiterkochen, bis die gesamte Fliissigkeit verdunstet ist.
Die Pfanne von der Kochstelle nehmen und zum Ab
kihlen beiseitestellen.

4. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleischfiillung

1. In dieselbe Pfanne 1 EL Olivendl geben und bei mittlerer
Hitze erhitzen.

2. Das Gemiise (Zwiebeln, Karotten, Sellerie und Knoblauch)
in die Pfanne geben und so lange garen, bis es weich ist.

3. Tomatenmark unterriihren und 2—-3 Minuten anrdsten, bis
es karamellisiert.

4. Mit Rotwein abloschen, dabei den Bratensatz vom Boden
der Pfanne losen.

5. Den verbliebenen Thymian unterriihren, dann die Pfanne
von der Kochstelle nehmen und zum Abkdihlen beiseit
estellen.

6. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

7. Die abgekiihlte Masse in einer groen Schiissel mit dem
Redefine Beef Mince vermengen. Aus dieser
Mischung einen Laib in der gewiinschten GroRe formen.
In Frischhaltefolie einschlagen und fiir 30-45 Minuten in
den Kihlschrank geben, damit sich die Masse setzen
kann.

8. Den gekiihlten Laib wieder aus dem Kiihlschrank
entnehmen und die Frischhaltefolie entfernen. Etwas
01 (10 g) in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Den
gekiihlten Laib aus Redefine Beef Mince scharf anbraten,
damit sich auBen eine schone Kruste bildet. Von der
Kochstelle nehmen und abkiihlen lassen.

9. Backofen auf 200 °C vorheizen.

10. Blatterteig auf die gewiinschte Lange ausrollen.

11. Die Duxelles auf dem Blatterteig verteilen, nicht ganz bis

zum Rand, sondern rundherum ein wenig Platz lassen.

; 30 g Mehl

vegane Alternative lisebriih
Salz & Pfeffer At

¥ 125 g Sojacreme
Gerostete 1 Thymianzweig, nur die
Krauterkarotten Blitter
500 g Babykarotten I
5 g Estragon S
5 g Thymian
30 g Olivenal
Salz & Pfeffer

Den Laib aus Redefine Beef Mince auf die Duxelles
setzen.

12. Die Rander des Blatterteigs mit verquirltem Ei
bestreichen und den Laib im Blatterteig einrollen.

13. Den eingeschlagenen Laib noch einmal fiir 15 Minuten in
den Kiihlschrank geben.

14. Nach 15 Minuten wieder aus dem Kiihlschrank
entnehmen und rundum mit verquirltem Ei bestreichen.

15. Die Blatterteighiille an der Oberseite an einigen Stellen
leicht einschneiden. Um die Aromen zu verstarken, kann
ein wenig getrockneter Thymian hinzugefiigt werden.

16. Das Redefine Beef Wellington in den Backofen geben
und backen, bis die Kerntemperatur 72 °C betragt. Das
dauert in der Regel 30—45 Minuten.

17. Das fertig gebackene Filet Wellington aus dem Backofen
nehmen und vor dem Anschneiden ruhen lassen.

Gerostete Krauterkarotten

1. Backofen auf 180 °C vorheizen.

2. Die Babykarotten waschen und gut abtrocknen. Die

Karottenkodpfe abschneiden.

3. Karotten, OI, Estragon und Meersalz in einer grofien
Schiissel vermengen, sodass die Karotten komplett von
den librigen Zutaten liberzogen sind.

4. In einem Brater oder einer Auflaufform in einer einzigen
Lage ausbreiten.

5. Anrésten, bis die Karotten zart, aber noch bissfest sind.
Das dauert ca. 15=-20 Minuten.

6. Mit dem verbliebenen Ol aus der Pfanne iibergieRen.

Zubereitung

1. Das Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Die
Schalotten und griinen Pfefferkdrner zugeben und unter
gelegentlichem Riihren braten, bis die Schalotten weich
sind. Das dauert ca. 3 Minuten.

2. Das Mehl zugeben und vollstandig einriihren, ca. 1 Minute.
Die Briihe angieRBen und die Hitzezufuhr auf mittel bis
hoch erhéhen. Unter standigem Riihren kocheln lassen,
ca. 3—5 Minuten, bis die Sol3e sich um die Halfte reduziert hat.

3. Die Sojacreme zugeben und die Hitzezufuhr auf mittel bis
niedrig reduzieren. Fiir ca. 5 Minuten kocheln lassen, bis
die Sol3e andickt. Mit Salz und frischen Thymianblattern
wirzen.



FAUX TAIL
REDEFINE PULLED BEEF A LA “OCHSENSCHWANZ”

Anzahl der Portionen: 5 | Zubereitungszeit: 30 Minuten (+ bis zu 24 Stunden Kiihlung) | Schwierigkeitsgrad: mittel




Geschmorter Ochsenschwanz

500 g Pulled Beef

2 Zwiebeln

Salz & Pfeffer

200 ml Gemiisesaft (z. B. V8)
1T Rosmarinzweig

1 Lorbeerblatt

1,2 g Agar-Agar

Zwiebelpiiree

1 kg Zwiebeln

25 g Mehl

500 ml Sojamilch
2 Rosmarinzweige
2 Thymianzweige

Reduktion des Gemiisesafts
400 ml Gemiisesaft (z. B. V8)
1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

Kartoffelchips
2 Kartoffeln, grof3

Geschmorter Ochsenschwanz

1. Die Zwiebeln in Halbringe schneiden und braten, bis sie
karamellisieren.

2. Das Pulled Beef grob hacken und zu den Zwiebeln hinzufligen.
3. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Rosmarinzweig und Lorbeerblatt in den Gemiisesaft geben und
die Flissigkeit bis auf 200 ml einkochen.

5. Agar-Agar einriihren, die Mischung eine Minute kochen lassen
und das Ganze dann zum Fleisch geben.

6. Ein wenig abkuhlen lassen, in Frischhaltefolie einrollen und fuir
mindestens 12 Stunden kihlstellen.

7. Einzelne Scheiben abschneiden und in einer Pfanne kurz
anbraten.

Zwiebelpiiree

1. Die Zwiebeln hacken und in einer Pfanne mit dem Rosmarin und
Thymian karamellisieren.

2. Rosmarin und Thymian dann aus der Pfanne entnehmen und
das Mehl hinzugeben.

3. Sojamilch angielen und kochen, bis sich eine dickliche
Konsistenz ergibt.

4. Sind die Zwiebeln vollig weich, von der verdickten Sojamilch
trennen, in einem Mixer pirieren und durch ein feinmaschiges
Sieb streichen.

5. Die verdickte Sojamilch mit der pirierten Zwiebel vermengen,
sodass sich ein festes, aber noch geschmeidiges Plree ergibt.

Reduktion des Gemiisesafts

Den Gemisesaft auf 200 ml einkochen, den Rosmarin und Thymian
herausnehmen und die entstandene SoRe zum Fleisch geben.
Kartoffelchips

1. Die Kartoffeln waschen. Auf einer Mandoline in hauchdiinne
Scheibchen schneiden.

2. Die Kartoffelscheiben erneut so lange waschen, bis das Wasser
klar ist.

3. Die Kartoffelscheiben gut abtrocknen.
4. Bei 160 °C frittieren.
5. Zum Abtropfen auf ein Stiick Kiichenkrepp legen. Abkiihlen lassen.



WEIHNACHTLICHES REDEFINE
BEEF FLANK

In der Pfanne gebratenes Redefine Beef Flank mit gebackenen Kartoffeln,
glasierten Babykarotten und Sprossenbrokkoli

Anzahl der Portionen: 3 = Zubereitungszeit: 90 Minuten | Schwierigkeitsgrad: mittel
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Redefine Beef Flank

300 g Redefine

Beef Flank, in 3 Stiicke
geschnitten (quer zur Faser)
2 Zehen Knoblauch

1 Rosmarinzweig

60 g Olivendl oder Butter

Gebackene Kartoffeln

1,25 kg zum Backen geeignete
Kartoffeln (zum Beispiel King
Edwards), geschalt und in grobe
Stiicke geschnitten

100 g Olivenal

4 Lorbeerblatter

3 Zehen Knoblauch

6 schwarze Pfefferkorner

4 Salbeizweige

Salz

Glasierte Babykarotten
500 g Babykarotten oder
Chantenay-Karotten

20 g Olivendl

15 g Ahornsirup

15 g Balsamicoessig

2 Thymianzweige

Salz & Pfeffer

Gerosteter Brokkoli
250 g Brokkoli oder
Broccolini

15 g Olivenol

Salz & Pfeffer

Bratensofle auf

pflanzlicher Basis

250 g Dashi Kombu

400 g Gemiisebriihe

25 g Shiro Miso

20 g getrocknete Shiitake-Pilze
5 g SojasoRe

5 g Gravy Browning (oder ver-
gleichbare Sol3e mit braunender
Wirkung)

Redefine Beef Flank >

1. Eine Bratpfanne auf mittlerer Hitze erhitzen und das Ol hinzuge-
ben.

2. Das Flank groRziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die vorge-
heizte Pfanne legen. Knoblauch und Rosmarinz weig dazugeben.

3. Das Flank bei mittlerer bis hoher Hitze ca. 3—5 Minuten je Seite
scharf anbraten.

4. Aus der Pfanne nehmen und entlang der Faser schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Gebackene Kartoffeln

1. Backofen auf 200 °C vorheizen (Umluft: 180 °C, Gas: Stufe 6).

2. Das Ol mit den Lorbeerblattern, dem Knoblauch, den Pfef
ferkdrnern und dem Salbei langsam in einer Pfanne erhitzen, bis es
zu zerlaufen beginnt. Die Pfanne ohne weitere Hitzezufuhr auf der
Kochstelle lassen, damit die Aromen in das Ol Gibergehen kénnen.

3. In der Zwischenzeit die Kartoffeln in einen Topf mit kaltem Salz-
wasser geben und zum Kochen bringen. Anschliefend die Hitzezufuhr
reduzieren und 5 Minuten kocheln lassen. Die Kartoffeln gut abgielRen.
Den Deckel auf den Topf setzen und die Kartoffeln kraftig schiitteln,
damit die Oberflache angeraut wird.

4. Das aromatisierte Ol in einen Bréter abseihen, sodass die Krauter
und Gewiirze herausgefiltert werden. Diese aufbe wahren. Den Brater
dann fiir einige Minuten in den Ofen geb en. Ist der Brater heil3, diesen
aus dem Backofen nehmen. Die Kartoffeln schnell, aber vorsichtig,

in das Ol geben und darin schwenken, bis alle Kartoffeln mit dem Ol
benetzt sind.

5. Die Kartoffeln 50—60 Minuten lang backen. Dabei gelegen tlich wen-
den, bis sie eine schone goldbraune Farbe ange nommen haben und
knusprig sind. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Lorbeerblatter, den
Knoblauch und die Salbeizweige wieder dazugeben. Die gebackenen
Kartoffeln aus dem Backofen nehmen, gut wiirzen und servieren.

Glasierte Babykarotten Zubereitung

1. Backofen auf 200 °C vorheizen (Umluft: 180 °C, Gas: Stufe 6).

2. Essig, Ol und Sirup in einer grof3en Schiissel verrithren. Karotten und
Thymian hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schwenken,
damit alle Karotten gut benetzt sind. Die Karotten auf einem groRen
Backblech ausbreiten. Das Blech nicht Giberladen.

3. Die Karotten rosten, bis sie leicht ankohlen und so weich sind, dass
man sie mit einer Gabel zerdriicken kann. Das dauert etwa 30 Mi-
nuten.

Gerosteter Brokkoli Zubereitung

1. Backofen auf 200 °C vorheizen (Umluft: 180 °C, Gas: Stufe 6). Die
holzige Enden vom Brokkoli abschneiden. Brokkoli mit breiteren Stiel-
en der Lange nach durchschneiden.

2. Den Brokkoli in einen groBen Brater geben, sodass der Brokkoli
ganz ausgebreitet werden kann. Olivendl hinzufligen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

3. Alles gut mit den Handen vermengen, dann 15 Minuten lang rosten.
Den Brokkoli nach der Hélfte dieser Zeit wenden. Zum Schluss sollte
er zart und leicht angekohlt sein.

Bratensofe auf pflanzlicher Basis Zubereitung:

1. Alle Zutaten in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Dann die
Hitzezufuhr reduzieren.

2. Die Sol3e so lange kocheln lassen, bis sie sich um die Halfte reduz-
iert hat. AnschlieRend mixen.

3. Die Sole durch ein feinmaschiges Sieb geben und abschmecken.



RAVIOLI MIT FULLUNG VON REDEFINE
LAMB KABAB

Anzahl der Portionen: 4 Zubereitungszeit: 45 Minuten Schwierigkeitsgrad: mittel




300 g Redefine Lamb Kabab Mix 1. 150 g Redefine Lamb Kabab Mix braten und ganzlich auskiihlen

50 g Karotten lassen.
3 Eier 2. Das Mehl auf eine Arbeitsflache geben und in der Mitte eine
300 g Mehl aus Hartweizen Mulde bilden.
(Durum) 3. Die Eier in die Mulde geben und vorsichtig aufschlagen,
Salz & Pfeffer wobei nach und nach das Mehl eingearbeitet wird.
4. Wenn schlieBlich ein grober Teig entstanden ist, diesen so lange
Buttersofle kneten, bis er geschmeidig wird.
150 g Butter auf pflanzlicher 5. Im Kiihlschrank fiir 1 Stunde ruhen lassen.
Basis
6. Das gebratene und abgekiihlte Lamb Kabab Mix mit dem rohen
Lamb Kabab Mix vermengen.
Salbei ‘ : . ; ‘
25 Salbeiblitter 7. Aus der Karotte eine Brunoise fertigen und diese zu der Fleis

chmischung geben.
8. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

9. Den Teig ausrollen und zu Ravioli formen. Diese mit der
Lamm-Kabab-Mischung fiillen.

Buttersofe
Kochwasser der Pasta

1. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und leicht anbraunen. Eine
grolRe Schopfkelle des Kochwassers hinzugeben.

2. Warten, bis die Fliissigkeit andickt.

3. Die gekochte Pasta zu der ButtersolRe geben und unterriihren,
bis sie mit Sole liberzogen ist.

Salbei

Die Salbeibléatter in ein wenig neutralem Ol frittieren. Auf
Klchenkrepp gut abtropfen lassen.

Die Pasta in die Mitte eines tiefen Tellers geben. Das Gericht mit
einigen frittierten Salbeiblattern garnieren.



REDEFINE BRATWURST MIT SOSSE AN
ROSENKOHL UND KARTOFFEL-SELLERIE-PUREE

Anzahl der Portionen: 4 | Zubereitungszeit: 60 Minuten | Schwierigkeitsgrad: mittel




4 x Redefine Bratwurst

(nach Packungsanweisung

zubereiten)

Piiree

750 g Kartoffeln

250 g Sellerie

300 ml Milch

250 g Butter

Eine Prise Muskatnuss
Eine Prise Salz

50 ml Triiffelol

Rosenkohl

1 kg Rosenkohl
20 g Butter
Eine Prise Salz
Pfeffer

Rotweinsof3e mit Zimt
27 g Ol

1 Zwiebel, weil’

150 g Pilze

1 Knoblauchzehe

1 Apfel

1 EL Tomatenmark
100 ml Rotwein

1 EL Sojasolde

400 ml Gemiusebriihe
Eine Prise Zimt

Eine Prise Salz

Piiree

1. Kartoffeln und Sellerie schalen, halbieren und in kleine
Stiickchen schneiden.

2. In kochendes Salzwasser geben und darin kochen, bis das
Gemise weich ist. Durch ein Sieb abgief3en und durch eine
Presse driicken.

3. Die verbliebenen Zutaten hinzugeben und riihren, bis sich eine
geschmeidige Konsistenz ergibt.

Rosenkohl
1. Den Rosenkohl putzen und jedes Roschen halbieren.

2. Die Butter schmelzen und den Rosenkohl darin fiir ca.
10 Minuten dampfen, bis die R6schen weich sind.

3. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rotkohl
1. Die Zwiebel schilen und in kleine Stiickchen schneiden.

2. Die Pilze putzen und ebenfalls klein schneiden. Etwas Ol
erhitzen und die Pilz- und Zwiebelstiickchen darin anbraten.

3. Den Apfel in kleine Stlickchen schneiden und dazugeben.
Mitbraten.

4. Tomatenmark hinzufligen und karamellisieren lassen.

5. Mit Rotwein abléschen und zum Kochen bringen.
Gemisebriihe und Sojasolie angiel3en, weitere 2 Minuten
kochen lassen. Alles gut verriihren und nach Bedarf durchseihen.

6. Mit Zimt und Salz wiirzen.



WURZIGES WEIHNACHTSGULASCH
MIT ROTKOHL UND KLOSSEN

Anzahl der Portionen: 4 | Zubereitungszeit: 60 Minuten | Schwierigkeitsgrad: mittel




KloBe KloBe
500 g Kartoffeln,

mehligkochend 1. Die Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und kochen, bis sie
150 g Speisestarke e oI
1 Eigelb 2. Ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Eine Prise Salz ; : g :
3. Die Kartoffelmasse mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Eigelb und

Eine Prise Muskatnuss St intarhabon

Gulasch 4. Aus der Masse mit den Handen gleichmaRige Ballchen formen.

ey Bedeﬂne Reel s 5. Salzwasser zum Kochen bringen, die KI6RRe hineingeben und bei
40 ml Ol schwacher Hitze fiir ca. 15—-20 Minuten kocheln lassen.
4 Zwiebeln, weil}

28 g Tomatenmark
1 Karotte
1/4 Sellerie, geschalt

Gulasch

1. Die Zwiebeln schalen und in grobe Wiirfel schneiden.

1 | Rotwein 2. Karotte und Sellerie ebenfalls wiirfeln. Alles zusammen in
300 ml. Gemiisebriihe Ol anbraten, bis die Zutaten eine schone Farbe angenommen
haben.

1 TL Paprikapulver

1 Zimtstange 3. Tomatenmark hinzuftigen, karamellisieren lassen und die

Gewlirze dazugeben.
3 Sternanis g

2 Lorbeerblitter 4. Mit dem Rotwein abldschen. Die Flissigkeit um die Halfte
einkochen lassen, Briihe angielRen und nach Belieben noch

2 Kardamomkapseln weiter einkochen. Falls notig, mit Starke andicken.

Rotkohl 5. Das Flank Steak quer in 5 Scheiben schneiden. Diese Scheiben
wiederum vierteln. Scharf anbraten und zur Sol3e geben.

600 g Rotkohl, vorgekocht

2 Apfel 6. Kurz kochen lassen und bei Bedarf nachwiirzen.

1 Zimtstange
Rotkohl

1. Den Rotkohl mit der Zimtstange in einen Topf geben.
2. Die Apfel schalen und wiirfeln.
3. Zu dem Rotkohl und dem Zimt hinzugeben.

4. 20 Minuten kochen lassen.

5. Mit Salz, Zucker und Essig wiirzen.



WEIHNACHTLICHES SANDWICH AUS
REDEFINE BRATWURST UND PULLED PORK

Weihnachtliches Sauerteig-Sandwich mit Redefine Bratwurst, geschmortem Redefine
Pulled Pork sowie einem Chutney aus karamellisierten Zwiebeln und Cranberrys

Anzahl der Portionen: 4 | Zubereitungszeit: 4080 Minuten | Schwierigkeitsgrad: mittel




8 Scheiben Sauerteigbrot, 2 Stlick
pro Portion

15 g Olivendl oder vegane Butter
80 g Chutney aus karamellisierten
Zwiebeln und Cranberrys *Rezept
nachfolgend (es kann auch fertig
gekauftes Chutney verwendet
werden)

20 g Babyspinat, gewaschen

4 Redefine Bratwilirste,
durchgegart und der Lange nach
halbiert

240 g Redefine Pulled Pork, ges-
chmort (60 g pro Portion)

10 g knusprige Zwiebeln

Salz & Pfeffer

20 g Olivenaol

20 g Olivenol

ten
1 Salbeizweig

5 g Dijonsenf

Gemiisezwiebel

Anrichten der Sandwiches

1. Eine beschichtete Pfanne auf mittlerer Hitze vorheizen.

2. Das Sauerteigbrot auf einer Arbeitsflache ausbreiten
und mit Olivendl betraufeln.

3. Jede zweite Scheibe mit dem Babyspinat belegen.

4. Darauf nacheinander die halbierten Bratwiirste, das
geschmorte Pulled Pork, das Chutney aus
karamellisierten Zwiebeln und Cranberrys sowie die
Knusperzwiebeln anordnen. Mit Salz und frisch

gemahlenem Pfeffer wiirzen. Die verbliebenen Scheiben
des Sauerteigbrotes dariiberlegen und die Sandwiches

beidseitig bei mittlerer Hitze anrésten.
5. In zwei Halften schneiden und geniellen.

Redefine Bratwurst

Das Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Die
Bratwiirste in das heiRe Ol geben und 8-10 Minuten lang
braten, bis sie durchgegart sind. Die Bratwirste in dieser
Zeit mehrfach wenden, um eine schone Karamellisierung
Zu erzielen.

Geschmortes Redefine Pulled Pork

1. Eine Bratpfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und das Ol
hinzugeben.

2. Wenn das Ol heild ist, das Pulled Pork, die in Scheiben
geschnittene Zwiebel und den Knoblauch in die
Pfanne geben und alles karamellisieren lassen. Das
Pulled Pork sollte an einigen Stellen richtig schon

Redefine Bratwurst
4 Redefine Bratwiirste

Geschmortes Redefine Pulled Pork
200 g Redefine Pulled Pork

200 ml Apfelwein
1 Birne, geschalt, vom Kerngehduse
befreit und in kleine Wiirfel geschnit-

Chutney aus karamellisierten
Zwiebeln und Cranberrys

200 g rote Zwiebel, grob gehackt
20 g Olivenol

220 g Cranberrys

60 g Balsamicoessig

120 g Zucker

Salz

Blatter von 4-5 Zweigen
frischem Thymian

2 Zehen Knoblauch, zerstoRRen

100 g Zwiebel, weille oder

knusprig werden. Die Pfanne alle paar Minuten
schwenken; das tragt auch zu einer gleichmaRigen
Garung bei. Die Birnenwiirfel dazugeben und einige
Minuten mitbraten, bis sie allmahlich weich
werden.

3. Apfelwein, Senf und Salbei hinzufiigen und alles gut
vermengen. Die Flissigkeit reduzieren, bis die
Mischung eine festere Konsistenz annimmt. Die
Pfanne von der Kochstelle nehmen, einen Spritzer
Olivenol dazugeben und abschmecken.

Chutney aus karamellisierten Zwiebeln und
Cranberrys

1. Das Ol in einem Stieltopf bei mittlerer Hitze erhitzen.
Die gehackte Zwiebel dazugeben und unter
gelegentlichem Rihren braten, bis sie
karamellisiert. Das dauert ca. 15 Minuten.

2. Die verbliebenen Zutaten hinzufiigen. Die Mischung
bei hoher Hitze unter standigem Riihren zum
Kochen bringen, damit der Zucker sich auflost.

3. Bei mittlerer Hitze weitere 8—10 Minuten garen,
bis die Cranberrys aufplatzen und sich die Masse
zu reduzieren beginnt. Dabei gelegentlich umriihren.

4. Ganzlich auskihlen lassen. Kann'im Kihlschrank
bis zu 2 Wochen aufbewahrt werden.

5. 30 Minuten vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank
nehmen.



NEW FLAVORS. NEW ADVENTURES.

Best wishes for a happy 2024




