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WICHTIGE HINWEISE

ZUR KOCHMUTZE @

Manche Rezepte und deren Zubereitungsschritte sind mit dem Symbol einer Kochmiitze gekennzeichnet.
Daneben findet sich der Hinweis auf einige der vielen verfiigbaren Automatik- oder Spezialprogramme, mit
denen der BORA X BO Ihnen das Kochen erleichtert: In den Automatikprogrammen sind die ideale Gartem-
peratur und Feuchtezugabe fiir eine ganze Reihe von Zubereitungsschritten bereits voreingestellt. Und
Spezialprogramme wie »Teig gehen lassen« oder »Ddrren« Gibernehmen bei langer wéahrenden Anwendungen
die Kontrolle, damit Sie sich anderen Dingen widmen kdnnen.

FUR DEN ALLTAG

In der Sternekiiche legt man viel Wert darauf, die exklusiven Gerichte bestmdglich in Szene zu setzen. Die
Aufnahmen zu den Rezepten sind der Beweis dafiir! Im Alltag, ohne 6-Gange-Menii, darf aber durchaus auch
mal etwas mehr auf dem Teller liegen, darum sind die meisten Rezepte fiir groBere Portionen berechnet.

INHALT






Treffen sich vier Spitzenkoche
am Dampfbackofen ...

... S0 kdnnte eine richtig gute Geschichte beginnen. Oder aber ein auBergewdhnliches
Kochbuch. Wir bei BORA haben uns fir Letzteres entschieden. Das Ergebnis halten Sie in
den Handen: Ein ganzes Buch voller Rezepte, entwickelt von vier KichengroBmeistern. Eine
wunderbare Inspirationsquelle - und der schénste Beweis: Auch Sie konnen zu Hause auf
Sterneniveau kochen. Mit BORA geht es gleich einfacher!

Alles begann mit einer Idee des BORA Griinders und CEOs Willi Bruckbauer: »Wie wére es, wenn wir
Spitzenkdche bitten, spannende Kreationen fiir den neuen Dampfbackofen BORA X BO zu entwickeln? Es
sollen aber Rezepte sein, die jeder zu Hause nachkochen kann!l« Gesagt, getan: Gleich vier der ganz GroBen
konnten wir fir die Idee begeistern. Johann Lafer und Eckart Witzigmann, zwei Spitzenkdche der ersten
Garde, legen die Klassiker ihrer besten Jahre fiir den BORA X BO neu auf. lhnen gegeniiber zwei »junge
Wildeg, die sich auch schon ihren Stern erkocht haben: Cornelius Speinle und Andreas Senn, deren kreative
Ideen einen spannenden Gegenpol zu den Klassikern bilden.

Fir uns bei BORA war es unglaublich inspirierend, den vier Profis beim Kochen tber die Schulter zu blicken.
Gleichzeitig fanden wir es natlrlich spannend, sie beim Umgang mit dem BORA X BO zu beobachten. Und ja,
wir geben es ganz offen zu: Das Lob der Spitzenkdche fir den FlexBackofen hat uns ziemlich geschmeichelt!

Aber jetzt sind Sie dran: Begeben Sie sich auf den nachsten Seiten auf einen Streifzug durch die gehobene
Kiiche. Lassen Sie sich von den Meistern inspirieren und kochen Sie lhre ganz persénliche Sternekiiche zu
Hause. Selbst wenn Sie dafiir vielleicht keine Auszeichnung im »Guide Michelin« erhalten: Das Lob all derer,
die Sie an lhrem Tisch zusammenbringen, ist Ihnen gewiss.

Wir wiinschen Ihnen viel SpaB beim Lesen und Entdecken, beim Nachkochen und gemeinsamen GenieBen!

VORWORT
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SCHONEND GAREN

Dampfgaren:

Mit Volldampf zum Geschmack.

Das Dampfgaren ist eine sehr schonende und gesunde Art der Zubereitung. Da die Lebens-
mittel nicht direkt im Wasser liegen, bleiben Geschmack und Inhaltsstoffe wie Vitamine und
Mineralstoffe bestmdoglich erhalten - ebenso wie Farbe, Form und Struktur. Auf Fett
konnen Sie im Garprozess verzichten, ganz im Sinne einer gesunden, bewussten Kiiche.

Beim Dampfgaren liegt das Gargut in einem
groBen gelochten Edelstahl-Garbehélter und wird
rundherum von heiBem Wasserdampf umstromt.
Die Gartemperatur betrégt bis zu 100°. Bei dieser
Zubereitungsart bleibt Gemise schén in Form und
leuchtet in appetitlichen Farben. Zudem entwickelt
das Gargut ein intensives Eigenaroma. Und da im
Dampf nichts anbrennt oder {iberkocht, kdnnen Sie
nebenbei in Ruhe den Rest der Mahlzeit zubereiten
oder sich Ihren Gasten widmen.

Vom Wasser in den Dampf

Beim Dampfgaren gilt eine einfache Regel: Was
man im Topf kochen kann, gelingt auch im Dampf -
also alle Gemiisesorten von Spargel bis Spinat,
Beilagen wie Reis und Kartoffeln sowie viele
Fisch- und Fleischsorten. Um perfekte Ergebnisse
zu erzielen, sollte der Dampfbackofen grundsatz-
lich immer vorgeheizt werden; oder man muss

ihn zwischendurch abkiihlen lassen, falls fiir den
nachfolgenden Zubereitungsschritt geringere Tem-
peraturen erforderlich sind. Die Garzeiten sind in
der Regel dhnlich wie bei der Zubereitung im Topf.
Gemiise oder Teigwaren, die Sie spater im Dampf
regenerieren beziehungsweise aufwarmen mdéch-
ten, garen Sie am besten erst mal »al dente«.

Wiirzen mit Bedacht

Beim Garen im Wasserdampf kénnen Sie Salz und
Gewiirze sparsamer dosieren, da die Eigenaromen
der Lebensmittel besser zur Geltung kommen und

deshalb nicht so viel Wiirzzusatze erforderlich sind.

Geben Sie Gewiirze ebenso wie Butter am besten

erst nach dem Garprozess zu. Zum Aromatisieren
von Speisen konnen Sie auch Gemise, Gewdirze
und Kréuter in einer gelochten Schale iiber dem
Gargut platzieren: Die im Dampf geldsten Aromen
tropfen dann auf das Gargut herab und verleihen
ihm eine intensiv aromatische Note.

Garen auf mehreren Ebenen

Im heiBen Dampf kdnnen verschiedene Speisen
gleichzeitig auf allen drei Ebenen garen, da eine un-
gewollte Geschmacksiibertragung kaum stattfindet.
Ebenso ist es moglich, wahrend des Garvorgangs
laufend einzelne Zutaten oder Gerichte entspre-
chend ihrer Gardauer zu entnehmen oder hinzuzu-
fligen - so hat am Ende alles den perfekten Biss!

Fiir den Vorrat

Viele Gemisesorten lassen sich wunderbar tief-
gekihlt aufbewahren, wenn sie zuvor blanchiert
werden. Dazu das Gemiise einige Minuten bei
100° /100 % Feuchte blanchieren und danach in
Eiswasser abschrecken. Nach dem Abtropfen kann
es portionsweise in geeignete Behalter gefiillt und
tiefgekiihlt aufbewahrt werden. So bleibt es tber
mehrere Monate haltbar.
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SCHONEND GAREN

Dampfbackofen statt X BO?

Geht auch!

Sie besitzen keinen BORA X BO, dafiir aber einen herkémmlichen Dampfbackofen? Keine
Sorge: Die Rezepte aus diesem Buch kénnen Sie natiirlich auch damit nachkochen. Zwar
wurden sie von den Spitzenkéchen am und fiir den BORA X BO entwickelt, aber wenn Sie
die folgenden Tipps beherzigen, dann klappt es genauso mit jedem anderen Gerat!

Die ideale Gartemperatur

Im Vergleich zum herkdmmlichen Dampfback-
ofen kommt der BORA X BO mit etwas weniger
Hitze aus. Denn er walzt die HeiBluft mit hoher
Geschwindigkeit um und ibertragt sie somit
schneller auf das Gargut. Vielleicht kennen Sie
diesen Effekt ja aus der Sauna: Wedelt man mit
dem Handtuch, beschleunigt sich die Luftzirku-
lation und es wird gefiihlt noch heiBer.

Bei den Rezepten in diesem Buch haben wir den
Temperaturunterschied einkalkuliert. Verwenden
Sie einen herkémmlichen Dampfbackofen, sollten
Sie die im Rezepttext angegebenen Temperaturen
um 10-20° erhdéhen. Bei Gartemperaturen von
weniger als 100° sowie beim Dampfen ist keine
zusétzliche Temperaturerhéhung erforderlich.
Hierbei kdnnen Sie sich exakt an die im Rezept
aufgefiihrten Angaben halten.

Der perfekte Feuchtegrad

Die Feuchteangaben aus unseren Rezepten kdnnen
Sie 1:1 auf einen herkémmlichen Dampfbackofen
Ubertragen. Da alle Gerate unterschiedlich groBe
Wasserspeicher haben, priifen Sie am besten von
Zeit zu Zeit, ob noch genug Wasser in der Wasser-
schublade beziehungsweise im Tank ist - das gilt
insbesondere bei ldngeren Garzeiten von mehr als
einer Stunde oder groBen Garmengen.

Sind in den X BO Rezepten Feuchteangaben im
Minusbereich genannt, muss bei herkdmmlichen
Dampfbackdfen in den Umluftbetrieb (0% Feuchte)

geschaltet und in regelmaBigen Absténden die
Backofentiir gedffnet werden, um die Feuchtigkeit
aus dem Garraum entweichen zu lassen.

Sollen die Gerichte abschlieBend laut Rezept

bei -100 % Feuchte gratiniert oder liberbacken
werden, so gelingt dies in herkémmlichen Dampf-
backdfen, indem Sie am Ende des Garvorgangs die
Grillfunktion zuschalten. Dabei bitte die im Rezept
angegebene Temperatureinstellung verwenden.

Die optimale Garzeit

Ausgehend von den Garzeiten in herkdémmlichen
Dampfbackdfen werden Sie feststellen, dass in
den Rezepten dieses Buches kiirzere Garzeiten
angegeben sind. Dies erklart sich dadurch, dass
der BORA X BO die Hitze schneller iibertragt.
Rechnen Sie bei Ihrem Gerat deshalb etwas mehr
Zeit ein. Am besten beginnen Sie mit der vor-
gegebenen Zeit und tasten sich dann nach und
nach an das gewiinschte Garergebnis heran.

Mit etwas Erfahrung wird Ihnen das zunehmend
leichter fallen. Ubrigens: Unsere Zeitangaben
beinhalten keine Vorheizzeit! Bringen Sie Ihr Geréat
also zuerst auf die gewiinschte Temperatur, bevor
Sie die Zeitschaltuhr einstellen. Sind fiir die einzel-
nen Zubereitungsschritte unterschiedliche Einstel-
lungen erforderlich, muss man den X BO zwischen-
durch bei Bedarf abkiihlen lassen.

Automatik- und Spezialprogramme
Und was ist mit den vielen Automatik- und Spezial-
programmen? Damit macht lhnen der BORA X BO



Dampfbackofen das Leben leichter, ganz klar! Sie
koénnen sich aber auch mit einer herkdmmlichen
Zubereitungsweise behelfen. Einige Beispiele:

Entkeimen: Kochen Sie Glaser einige Minuten lang
im Topf aus, um sie zu sterilisieren.

Schokolade schmelzen: Dies gelingt auch im hei-
Ben Wasserbad. Achten Sie aber darauf, dass kein
Wasser in die Schokolade spritzt.

Teig gehen lassen: Stellen Sie den Teig zugedeckt
an einen warmen Ort und geben Sie ihm etwas
mehr Zeit zum Aufgehen.

Dérren: Stellen Sie die Temperatur auf 40° (Um-
luft) ein und lassen Sie die Backofentiir einen
Spaltbreit gedffnet, damit Uberflissige Feuchtigkeit
entweichen kann. Das D&rren braucht aber Zeit!

Eine Tabelle mit genauen Informationen zu den
Garmethoden sowie den Einstellungen von Tempe-
ratur und Feuchte folgt auf den nachsten Seiten.

In luftige Hohen
Goldbraun und fluffig - Soufflés wie den Kartoffel-Kése-Auflauf (s. S. 250)
bringt der BORA X BO dank seiner Automatikprogramme sicher zur Vollendung.

DAMPFBACKOFEN STATT BORA X BO?
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Zubereitungszeit: 55 Min.
Wartezeit: 3 Tage
Garzeit: 2 Std. 30 Min.

4 Personen

Fiir den Wildsauerbraten
100 g Karotte

200 g Sellerie

60 g Lauch

2 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

1 Bio-Orange

1 EL Wacholderbeeren

1 EL schwarze Pfefferkorner
750 g Rotwein

250 g Rotweinessig

3 Lorbeerblatter

100 g Rohrohrzucker

1 Rehkeule a 1,2-1,5 kg
(ausgeldst)

3 EL Butterschmalz

Natur- oder Meersalz
Pfeffer aus der Muhle

2 EL Tomatenmark

2 EL Preiselbeeren (aus dem
Glas)

Fiir die KartoffelkloBe
1 kg grobes Meersalz
900 g mehligkochende
Kartoffeln

50 g Butter

3 Eigelb (GréBe M)

75 g Speisestarke
Natur- oder Meersalz
Muskatnuss

Mehl zum Arbeiten

Fir weitere Zutaten
bitte umblattern —>

JOHANN LAFER

Wildsauerbraten mit
KartoffelkloBRen

WILDSAUERBRATEN

1. Karotte und Sellerie schalen, den Lauch putzen und griindlich waschen, dann alles
in etwa walnussgroBe Stiicke schneiden. Knoblauch schélen, grob schneiden. Thy-
mian waschen und trocken schiitteln. Die Orange heifl waschen und abtrocknen, die
Schale abreiben. Wacholderbeeren im Md&rser anquetschen, Pfefferkdrner zerstoBen.

2. Wein, Essig und 250 g Wasser in einen passenden Topf geben. Die vorbereiteten
Zutaten mit Lorbeer und Zucker hinzufligen, alles aufkochen und wieder abkiihlen
lassen. Das Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen und in die erkaltete Marinade
legen. Im Kiihlschrank 2-3 Tage marinieren, dabei zwei- bis dreimal wenden.

3. Am Zubereitungstag das Fleisch herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die
Marinade durch ein Sieb gieBen, den Sud auffangen. In einem entsprechend groBen
Brater das Butterschmalz erhitzen, das Fleisch darin von allen Seiten braun anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann herausnehmen und beiseitestellen.

4. Das marinierte Gemiise in den heiBen Brater geben und 8-10 Min. anbraten. Das
Tomatenmark dazugeben und unter Riihren mitbraten. Den aufgefangenen Sud angie-
Ben, das Fleisch auf das Gemdise legen. Im X BO (150° /0 % Feuchte) in 2-2,5 Std.
auf eine Kerntemperatur von 90° schmoren. Danach das Fleisch herausnehmen und
auf den ungelochten Garbehalter geben, den X BO auf 50° abkiihlen lassen. Dann
den Sauerbraten wieder hineinschieben und bis zum Servieren warm halten.

5. Den Schmorsaft aus dem Brater durch ein Sieb in einen Topf abgieBen. Bei mittle-
rer Hitze in 5-8 Min. auf eine sdmige Konsistenz einkochen lassen. Die Sauce mit den
Preiselbeeren verfeinern sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken.

KARTOFFELKLOSSE

6. Den ungelochten Garbehélter mit einer Backmatte auslegen und mit dem groben
Meersalz ausstreuen. Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser waschen, bei Bedarf
mit einer Gemuseblrste sdubern. Dann mitsamt der Schale auf das Salz geben. Das
Blech ca. 45 Min. vor Ende der Garzeit des Bratens in den X BO schieben und die Kar-
toffeln parallel zum Braten weich garen. Herausnehmen und etwas abkuhlen lassen.









7. Die gegarten Kartoffeln halbieren, mit der Schnittflache nach unten in die Kartof-
felpresse legen und durchpressen, danach jeweils die Kartoffelschale entnehmen.
Nach dem ersten Durchgang die Kartoffeln ein zweites Mal durch die Kartoffelpresse
in eine Schiissel driicken. So bekommt der Teig eine angenehm glatte Konsistenz.

8. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Die Eigelbe in einer Schale verquirlen
und zu den Kartoffeln geben, die Speisestérke darliber verteilen und die flissige
Butter einlaufen lassen. Alles griindlich vermischen und mit 1 TL Salz und frisch gerie-
bener Muskatnuss abschmecken. Den Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu einer etwa 5 cm dicken Rolle formen und in zehn bis zwdlf gleichméaBige Sticke
schneiden. Die Stlicke mit angefeuchteten Handen zu runden Kl6Ben formen.

9. Reichlich Salzwasser in einem groBen flachen Topf zum Kochen bringen. Die KlI6Be
hineingeben und die Hitze reduzieren. Die KI6Be 10-12 Min. ziehen lassen. Wenn sie
an der Oberflache schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen.

GLASIERTE APFELSPALTEN

10. Apfel waschen, vierteln und entkernen. Den Saft der Zitrone auspressen. Apfel-
viertel mit Schale in diinne Spalten schneiden und mit dem Zitronensaft betraufeln.

11. In einer Pfanne die Butter erhitzen, die Apfelspalten darin bei mittlerer Hitze
andinsten und mit dem Zucker und 1 Prise Salz goldbraun karamellisieren. Den Saft
angieBen und die Apfelspalten darin in ca. 5 Min. weich garen. Vom Herd nehmen.

FINISH

12. Den Wildsauerbraten in Scheiben schneiden und mit den Kartoffelkl6Ben auf
Tellern anrichten. Dann jeweils etwas Preiselbeersauce angieBen und das Fleisch mit
den glasierten Apfelspalten garnieren. Sofort servieren.

@

Es war nie so leicht, so gut zu kochen: Mit seiner optimalen Warmeverteilung sorgt der
BORA X BO fiir besonders gleichmaBige Garergebnisse, selbst wenn Sie drei gefiillte
Bleche auf einmal hineinschieben. Die Feuchtigkeit im Garraum kdnnen Sie préazise
steuern und sogar reduzieren - so gelingen auch krosse Gerichte perfekt. Und bei
punktgenauem Garen unterstiitzt Sie das Vierpunktspeisenthermometer: Sobald es die
gewlinschte Zieltemperatur misst, wird der Garvorgang automatisch beendet.

Fiir die glasierten Apfelspalten
3 Apfel

1 Zitrone

1 EL Butter

1 EL Rohrohrzucker

Natur- oder Meersalz

70 g Apfelsaft

PROFITIPP

Eigelb, Stérke und Butter zligig
zu den Kartoffeln geben, damit
sie gut von den warmen Kar-
toffeln aufgenommen werden.

HAUPTGERICHTE MIT FLEISCH
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Schokoladen-Zimt-Soufflé

SOUFFLE

1. Etwas Butter schmelzen. Die Souffléférmchen mit der flissigen Butter auspinseln
und mit Zucker ausstreuen. Die Formchen bis zur weiteren Verwendung kihl stellen.

2. Schokolade in kleine Stiicke hacken. Milch und Zimtpulver in einem Topf erwar-
men, die Butter in einem weiteren Topf erhitzen. Das Mehl zugeben und anschwitzen.
HeiBe Zimtmilch nach und nach zur Mehlschwitze gieBen, dabei zligig weiterrihren.

3. Die Masse vom Herd nehmen und in eine Riihrschiissel umfiillen. Den Likér und
die Schokolade hinzufiigen und alles glatt verriihren.

4. Eier trennen. Eigelbe einzeln unter die Schokomasse riihren. Die EiweiBe und

1 Prise Salz in einen hohen Rihrbecher geben und mit den Riihrbesen des Handrihr-
gerats steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Eischnee
behutsam in zwei bis drei Portionen unter die Schokomasse heben.

5. Die Soufflémasse bis knapp unter den Rand in die vorbereiteten Formchen fiillen.
Diese auf den Back- und Grillrost stellen und die Masse im X BO (170° /40 % Feuchte)
auf unterster Einschubebene 12-15 Min. backen.

FINISH

6. Soufflés aus dem Ofen nehmen, mit Kakaopulver bestduben und sofort servieren.

Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 15 Min.
4 Personen

Fiir das Soufflé

100 g Zartbitter-Schokolade
(70 % Kakaogehalt)

200 g Milch (ersatzweise Hafer-
drink)

1 TL Zimtpulver

50 g Butter

50 g Mehl (ersatzweise Dinkel-
mehl Type 630)

2 EL Schokoladenlikor (ersatz-
weise Baileys)

4 Eier (GroBe M)

Natur- oder Meersalz

75 g Rohrohrzucker

AuBerdem

4 Souffléférmchen

(@ 150 ml Inhalt)

Butter zum Fetten
Rohrohrzucker zum Ausstreuen
Kakaopulver zum Bestéduben

Q Automatikprogramm
»Soufflé« (Step 5)

DESSERTS
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Short Rib mit Wurzelgemuse,
Spinat und Kren

SHORT RIB

1. Short Rib mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mit dem Ol vakuumieren und im X BO
auf dem Back- und Grillrost (68° /100 % Feuchte) ca. 24 Std. dampfen.

KAROTTENPUREE

2. Karotten schélen, in Stlicke schneiden, in den gelochten Garbehélter geben und
im X BO (90°/100 % Feuchte) ca. 25 Min. ddmpfen. Die Butter schmelzen. Saft der
Limette auspressen. Karotten nach Farben getrennt mit je 75 g Créme fraiche, 50 g
Butter, 5 g Salz, Muskatnuss und der Hélfte Limettensaft pirieren. Warm halten.

KRENSCHAUM

3. Schalotte schélen, grob wiirfeln. Sellerie putzen und in Stiicke schneiden. Beides
im heiBen Ol weich schmoren. Mit WeiBwein ablschen und etwas einreduzieren,
dann den Gemiisefond angieBen, alles aufkochen und bei mittlerer Hitze um ein
Drittel einkochen lassen. Meerrettich schalen, fein reiben. Den Sud mit Créme fraiche
schaumig piirieren, dann den Meerrettich hinzufligen, kurz ziehen lassen und durch
ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und tbrigem Limettensaft abschmecken.

KAROTTENHERZEN

4. Karotten schalen, dann vorsichtig der Lénge nach einritzen, dabei das »Herz« nicht
beschéadigen. Im X BO auf dem Back- und Grillrost (70° /0 % Feuchte) ca. 45 Min.
garen. Danach herausnehmen, den duBeren Anteil der Karotten entfernen und das
»Herz« im gelochten Garbehélter (90° /100 % Feuchte) in 20 Min. fertig ddmpfen.

FINISH

5. Short Rib auf dem Tepan-Grill oder in der Pfanne in etwas Ol knusprig anbraten
und gegen die Faser aufschneiden. Auf Tellern anrichten, die Karottenherzen darauf-
geben und die Pirees aufspritzen. Krenschaum mit dem Piirierstab aufschdumen und
angieBen. Nach Wunsch mit Spinatbldttern und Streifen von Wurzelgemiise anrichten.

Zubereitungszeit: 55 Min.
Garzeit: 25 Std. 30 Min.
4 Personen

Fiir das Fleisch
1 kg Hochrippe vom Rind
2 EL Olivendl

Fiir das Karottenpiiree
500 g Karotten

500 g gelbe Karotten
100 g Butter

1 Limette

150 g Créme fraiche
Natur- oder Meersalz
Muskatnuss

Fiir den Krenschaum
1 Schalotte

100 g Sellerie

1 EL Olivendl

50 g WeiBwein

250 g Gemisefond

25 g Meerrettichwurzel
40 g Créme fraiche
Natur- oder Meersalz
Pfeffer aus der Mihle

Fiir die Karottenherzen
4 kleine Karotten

Fiir das Finish

Ol zum Braten

Blattspinat (nach Belieben)

gediinstete Wurzelgemiise-
streifen (z. B. Karotte, Pasti-
nake, Petersilienwurzel)

AuBerdem
Spritzbeutel mit Lochtiille

@ Spezialprogramm

»Sous-Vide« (Step 1)
Automatikprogramm
»Karotten« (Step 2)

HAUPTGERICHTE MIT FLEISCH
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Zubereitungszeit: 50 Min.
Garzeit: 55 Min.
4 Personen

Fiir den Eierstich

3 Eier (GroBe M)

500 g heller Fischfond
Natur- oder Meersalz
10 g helle Sojasauce
20 g Mirin (japanischer
Reiswein)

Fiir den Koriandertee
70 g braune Champignons
80 g Shiitake (Pilze)

3 g Knoblauchzehe

18 g Sesamol

1 Fruhlingszwiebel

5 g Ingwer

30 g Koriandergriin

1 g gemahlener Sternanis
1 g Chiliflocken

Natur- oder Meersalz

2 EL Maisstarke

Fiir die marinierten Pilze

4 frische Pilze (Shiitake oder

braune Champignons)

AuBerdem

4 Chawan (japanische Teeform-

chen, ersatzweise andere
Formchen) a 160 ml Inhalt

174 CORNELIUS SPEINLE

Japanischer Eierstich
mit Pilzen und Koriandertee

JAPANISCHER EIERSTICH

1. Die Eier in eine Schiissel aufschlagen und 10 Sek. vorsichtig verquirlen. Den Fond
nach und nach unterriihren. Mit 5 g Salz, Sojasauce und Mirin abschmecken.

2. Die Eiermasse gleichmaBig auf die Férmchen verteilen, diese jeweils mit Frisch-
haltefolie abdecken und auf den gelochten Garbehélter geben. Die Eiercreme im X BO
(90°/80 % Feuchte) 40-50 Min. dampfen, bis sie gestockt ist, in der Mitte aber noch
leicht wackelt. Dann aus dem Ofen nehmen und die Folie entfernen.

KORIANDERTEE

3. In der Zwischenzeit die Pilze putzen, bei Bedarf mit einem Tuch abreiben und klein
schneiden. Den Knoblauch schélen, grob schneiden. 15 g Sesamdl in einer Pfanne
erhitzen, die Pilze und den Knoblauch darin bei mittlerer Hitze kurz anbraten.

4. Frihlingszwiebel putzen und waschen, den Ingwer schélen. Beides fein schneiden.
Das Koriandergriin waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. In einem
Topf 400 g Wasser leicht erwdrmen, die Pilze unterriihren. Friihlingszwiebel, Ingwer,
Koriander, Sternanis und Chiliflocken hinzufiigen und alles offen bei mittlerer Hitze
auf ca. 150 g einkochen. Mit Salz und Sesamdl abschmecken, dann durch ein Sieb
passieren. Die Starke mit Wasser dickfliissig anriihren und den Sud damit abbinden.

PILZE
5. Pilze bei Bedarf mit einem Tuch abreiben, vom Stiel befreien und mit 60 g Korian-

dertee in den ungelochten Garbehalter geben. Im X BO (100 Grad/ 100 % Feuchte)
ca. 5 Min. ddmpfen. Danach die Pilze auskiihlen lassen und in Scheiben schneiden.

FINISH

6. Zum Servieren den restlichen Koriandertee (iber den Eierstich geben und mit den
Pilzscheiben garnieren. Mit etwas Sesamdl betrdufeln und noch lauwarm geniefen.









Gemuse
en Papilotte

VINAIGRETTE

1. In einer Schale das Tomatenwasser mit 6 g Salz, Essig und Olivendl verrihren.

GEMUSE
2. Kichererbsen in ein Sieb geben, gut abspiilen und abtropfen lassen.

3. Tomaten waschen, die Kirschtomaten halbieren, die Ochsenherztomate vom
Stielansatz befreien und in Scheiben schneiden. Pilze putzen, bei Bedarf mit einem
Tuch abreiben und halbieren. Blumenkohl waschen und in kleine Roschen zertei-
len. Artischocken abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen und in Spalten schneiden.
Oregano waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen.

4. Vier ausreichend groBe Stiicke Backpapier zurechtschneiden. Diese zum Befiil-
len jeweils in eine tiefe Schiissel geben, dann je eine Scheibe Ochsenherztomate,
20 g Kichererbsen und ca. 50 g von dem vorbereiteten Gemise daraufgeben.

5. Das Gemise mit je 20 g Vinaigrette und 1 EL Olivendl betraufeln, Oregano
dariiberstreuen. Das Backpapier iber den Zutaten zusammenfalten und mittels
Kiichengarn fest verschlieBen. Packchen im X BO (140°/0 %) ca. 10 Min. garen.

FINISH

6. Die Péackchen aus dem Ofen nehmen, auf Teller geben und das Gemise im
Backpapier servieren. Dieses erst bei Tisch 6ffnen, so bleibt das Aroma am besten
erhalten. Die Gemise-Kichererbsen nach Wunsch mit frischem Oregano garnieren.
Dazu passt selbst gemachtes Pesto und gehobelter Parmesan.

Zubereitungszeit: 30 Min.
Garzeit: 10 Min.
4 Personen

Fir die Vinaigrette
200 g Tomatenwasser
(s.S. 105)

Natur- oder Meersalz
5 g Sherryessig

4 EL Olivendl

Fiir das Gemiise

80 g Kichererbsen (aus der
Dose)

50 g Kirschtomaten

1 Ochsenherztomate

50 g Champignons

50 g Blumenkohl

50 g Artischocken (aus dem
Glas)

1 rote Zwiebel

Oregano (nach Belieben)

4 EL Olivendl

AuBerdem
Kichengarn

PROFITIPP

Fir vier Péckchen braucht man
insgesamt ca. 200 g gemisch-
tes Gemiise. Die verwendeten
Sorten kénnen Sie nach Sai-
son und Geschmack beliebig
variieren. Weitere gute Partner
sind Spargelspitzen, Baby-
Karotten oder Brokkoli.

VORSPEISEN & SNACKS
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Zubereitungszeit: 45 Min.
Wartezeit: 30 Min.
Garzeit: 39 Min.

4 Personen

Fiir die Auberginenkruste
2 Aubergine

2 Zucchini

Natur- oder Meersalz

3 Sténgel Petersilie

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe

30 g griine Oliven

30 g schwarze Oliven

30 g WeiBbrot

4 EL Olivendl

100 g Butter

1 Eigelb (GréBe M)

Natur- oder Meersalz
weiBer Pfeffer aus der Mihle
Zitronensaft

Fiir die Lammkarees
600 g Lammkarree ohne
Knochen

Natur- oder Meersalz
Pfeffer aus der Muhle

2 EL Olivenadl

Flr weitere Zutaten
bitte umblattern —

ECKART WITZIGMANN

Lammkarree mit
Auberginenkruste

AUBERGINENKRUSTE

1. Auberginen und Zucchini putzen, waschen und jeweils in ca. 3 mm groBe Wiirfel
schneiden. Die Wiirfel leicht salzen und ca. 30 Min. ziehen lassen.

2. In der Zwischenzeit die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blatter oder
Nadeln abzupfen, fein schneiden. Den Knoblauch schalen, die Oliven entsteinen und
beides gleichfalls fein schneiden. Das WeiBbrot entrinden und fein reiben.

3. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Auberginen- und Zucchiniwirfel ausdriicken,
im heiBen Ol kross braten. Knoblauch kurz mitbraten, dann alles auskihlen lassen.

4. In einer Rihrschiissel die Butter schaumig aufschlagen. Das Eigelb und das WeiB-
brot unter die aufgeschlagene Butter riihren, zuletzt das abgekiihlte Gemise und die
Oliven unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft pikant abschmecken.

LAMMKARREES

5. Das Lammkarree mit Kiichenpapier trocken tupfen, salzen und pfeffern. Das Ol in
einem Bréter erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze rundherum anbraten.

6. Danach auf den Back- und Grillrost setzen und im X BO (90° /0 % Feuchte) in
25-30 Min. auf eine Kerntemperatur von 46° garen. Dann herausnehmen, mit der
Auberginenkruste bedecken und bei 220°/-100 % Feuchte ca. 6 Min. gratinieren, bis
die Kruste leicht gebrdunt ist. AnschlieBend das Fleisch wieder herausnehmen, den

X BO auf 50° abkihlen lassen und das Lammbkarree darin warm halten.

@

Die perfekte Erganzung zum BORA X BO - und mehr als eine reine Warmeschublade: Die
BORA Multischublade eignet sich zum Vorwarmen von Geschirr sowie zum Regenerie-
ren, Warmhalten und Auftauen von Speisen. Sogar Niedertemperaturgaren ist moglich.









Keine Arbeit ist zu gering, als dass sie der Meisterkoch nicht selbst ausfiihren wiirde!

GEMUSE

7. Die Schlangenbohnen putzen, waschen und schrég in Stiicke schneiden. Mit den
dicken Bohnen in den gelochten Garbehélter geben. Im X BO (100° /100 % Feuchte)
in ca. 3 Min. weich dampfen. AnschlieBend die Bohnen etwas abkiihlen lassen und
nach Belieben die Kerne der dicken Bohnen aus der ledrigen Haut dricken.

8. In einer Pfanne das Olivendl und die Butter erhitzen, die Bohnen darin 2 Min.
schwenken und mit etwas Salz wiirzen.

FINISH

9. Den Lammjus in einem kleinen Topf erhitzen. Das Lammkarree aufschneiden. Den

erhitzten Lammjus auf vorgewarmten Tellern verteilen, das Fleisch mit dem Gemise
darauf anrichten und mit etwas Meersalz sowie grob zerstoBenem Pfeffer bestreuen.

Fiir das Gemiise

12 Schlangenbohnen
2 EL dicke Bohnen

2 EL Olivendl

20 g Butter

Natur- oder Meersalz

Fiir das Finish

etwas Lammjus (selbst ge-
macht oder Fertigprodukt)
Natur- oder Meersalz
schwarze Pfefferkérner

PROFITIPP

Wenn Sie Gliick haben, erhal-
ten Sie jung geerntete dicke
Bohnen. Diese miissen dann
nur in etwas Butter angebraten
werden. Das Blanchieren und

Entfernen der Haut entfallt!

HAUPTGERICHTE MIT FLEISCH
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Die neue Leichtigkeit
des Kochens.

1 Dampfbackofen, 4 Spitzenkdche, 86 Rezepte

Fir die Premiummarke BORA haben Johann Lafer, Andreas Senn, Cornelius Speinle
und Eckart Witzigmann auBergewohnliche Rezepte kreiert, die eines verbindet:
Qualitat, Kreativitdat und Genuss vom Feinsten. Ob Wildsauerbraten mit KartoffelkloBen,
Schwarze Reismousse mit Karottenragout und zitrusfrischer Mangogranitée, Vanilleeis
auf Schokobiskuit mit Cassis-Chip, Oktopus-Carpaccio mit Auberginentatar und Zitronen-
verbene-Pesto - dieses Buch vereint vermeintliche Gegenséatze: gehobene Kiche und

alltagstaugliche Rezepte, Raffinesse und Leichtigkeit. Lassen Sie sich inspirieren!

Ein wunderbarer Ideenfundus und die leichteste Art,

das Kochen zu zelebrieren.

WG 455 Themenkochblcher
ISBN 978-3-8338-8346-0
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