SIEMENS

Zutaten

3 EL Olivendl

3 EL Butter

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

s Liter Risotto Reis

Ya Liter trockener WeiBwein
% Liter GemUsefond

Salz, Pfeffer

1 Stlick Sternanis

6 EL geriebenen Parmesan
100 g Rucola

4 Stk. Erdbeeren

cooking-club.at

Siemens
cooking

Risotto mit Rucola & Erdbeere

flr 4 Portionen

Zubereitung

HeiBluft auf 200°C vorheizen

Zwiebel, Knoblauch schélen und in kleine Wiirfel schneiden. 3 EL
Olivendl und 1 EL Butter in einem Glaskochgeschirr (oder
ungelochten Metallbehdlter) verteilen. Zwiebel und Knoblauch
beigeben. Behalter in den Kombidampfer stellen.

HeiBluft 200°C, Dauer: 10 Min.

Alles anschwitzen bis die Butter beginnt aufzuschaumen.
AnschlieBend WeiBwein, Gemusefond, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt
und Sternanis in das Glaskochgeschirr beigeben und ca. 10-15
Minuten weitergaren bis der Fond im Behalter zu kécheln beginnt.

Hinweis: Risotto Reis im Verhaltnis 1:3 gekocht = 1 Teil Reis und 3 Teile Flissigkeit.

Reis in die kochelnde Flissigkeit geben und kurz einmal durchriihren!
Wahrend des Garvorganges ist weder Umriihren, noch Kontrolle noti
—erledigt alles der Kombidampfer!

HeiBluft 200°C, Dampfzugabe gering, Dauer: 18-22 Min.

Hinweis: Die exakte Kochzeit des Risottos hangt von der Reissorte und dem persénlichen
Geschmack ab, wie bissfest man den Reis gerne mdchte. Viele Hersteller geben die
empfohlene Kochzeit auf der Packung an (meist 16-18 Min.).

Risotto nach Ablauf der 18-20 Min. aus dem Kombidampfer nehmen,
2 dicke Butterstiicke (2 EL), geriebenen Parmesan und Rucola
unterrihren. Durch die kalte Butter wird der Garprozess gestoppt unc
das Risotto erhalt seine cremige Konsistenz.

Risotto auf Tellern schon anrichten, mit Erdbeere garnieren.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

3 EL Olivenadl

3 EL Butter

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

50 g TK Erbsen

4 Liter Risotto Reis

Ya Liter trockener WeiBwein
% Liter GemUsefond

Salz, Pfeffer

1 Stlick Sternanis

6 EL geriebenen Parmesan
Flr die getriffelten Pilze:
100 g braune Champignon
1 Butterflocke

1 cl Triffelol

cooking-club.at

Siemens
cooking

Getruffeltes Pilze-Erbsen
Risotto

fur 4 Portionen

Zubereitung

HeiBluft, 200°C vorheizen

Zwiebel, Knoblauch schadlen und in kleine Wiirfel schneiden.
3 EL Olivendl und 1 EL Butter in einem Glaskochgeschirr (oder
ungelochten Metallbehalter) verteilen. Zwiebel und
Knoblauch beigeben. Behalter in den Kombidampfer stellen
und bei 200° HeiBluft 10 Minuten anschwitzen bis die Butter
beginnt aufzuschaumen. WeiBwein, Gemusefond, Salz,
Pfeffer, Lorbeerblatt und Sternanis in das Glaskochgeschirr
beigeben und ca. 10-15 Minuten weitergaren bis der Fond im
Behalter zu kocheln beginnt.

Hinweis: Risotto Reis wird im Verhaltnis 1:3 gekocht = 1 Teil Reis, 3 Teile Fllssigkeit.

Reis und die TK Erbsen in die kochelnde Fllssigkeit geben und
kurz einmal durchriihren! Wahrend des Garvorganges ist
weder Umriihren, noch Kontrolle nétig — das erledigt alles der
Kombidampfer!

HeiBluft, 200°C, Dampfzugabe gering, Dauer: 18-22 Min.

Hinweis: Die Kochzeit des Risottos hangt von der Reissorte und dem persdnlichen
Geschmack ab, wie bissfest man den Reis gerne mdchte. Viele Hersteller geben die
empfohlene Kochzeit auf der Packung an (meist 16-18 Min.).

Getriiffelte Pilze:

Butterflocke kurz in einer Pfanne erhitzen, die geschnittenen
Champignons dazu geben, scharf anbraten, mit Salz wiirzen
und mit Truffeldl betraufeln.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Siemens
cooking

Risotto aus dem Kombidampfer nehmen, 2 dicke Butterstiicke
(2 EL), geriebenen Parmesan unterriihren. Durch die kalte
Butter wird der Garprozess gestoppt und das Risotto erhalt
seine cremige Konsistenz!

Risotto auf dem Teller schon anrichten, die getriiffelten Pilze
darliber legen und ein wenig Parmesan darlber reiben.

cooking-club.at Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

300 g Farfalle Tricolore

300 g Cocktailtomaten

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

10 Stk. grtine Oliven

10 Stk. schwarze Oliven

5 Stk. getrocknete Tomaten
Salz, Pfeffer

2 TL Oregano

250 ml trockener WeiBwein
750 ml Gemisefond (1 Stk.
Suppenwirfel)

1 EL Olivenol

40 g Tomatenmark

frischer Basilikum

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Pasta Mediterran

flr 4 Portionen

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und grob hacken.
Cocktailtomaten waschen, halbieren oder vierteln,
Basilikumblatter grob Zupfen. Oliven und getrockneten
Tomaten grob schneiden. Alle Zutaten in einen ungelochten
Dampfgareinsatz geben (vorher mit 1 EL Olivendl betraufeln)
und mit dem Wein und Gemiuisefond tbergieBen.

Dampfgarer
100 Grad
Dauer: 30 Minuten, gelegentlich umriihren

Auf dem Teller schon anrichten, frischen Parmesan driber
reiben und mit frischem Basilikum garnieren.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

400g rote Riiben/Kdirbis

500g Tagliatelle

300g Sahne

75g Parmesan

Knoblauch

Olivenadl
Zitronensaft/WeiBwein/Zucker/
Salz/Pfeffer zum abschmecken

siemens-home.at/cookingClub

Siemens
cooking
club

Tagliatelle mit roten Riben
(oder Kurbis)

fur 7 Portionen

Zubereitung

Die rote Riuben/Kirbis aufschneiden und bei 100°C 25-40min
Dampfen.

Backofen
100°C Grad
Dauer: 25-40 Minuten

Die Rote Riben schalen (bei Kiirbis nicht nétig)
und in sehr feine Scheiben schneiden.

Die Tagliatelle nach Packungsangabe bissfest kochen und
abgieBen.

In einem Topf Knoblauch in Olivendl anschwitzen und die

feinen Gemusescheiben sowie Sahne zugeben. Abschmecken,
Nudeln unterheben und mit Parmesan verfeinern.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

300 g Farfalle

300 g Cocktailtomaten

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

5 Stk. griiner Spargel

1 Stk. Zucchini

Salz, Pfeffer

1 Tasse Blumenkresse
frische Petersilie, Schnittlauch
250 ml trockener WeiBwein
300 ml Gemiisefond (1 Stk.
Suppenwirfel)

100 ml Obers

1 EL Olivenol

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Gemduse-Pasta ,,Spring*

flr 4 Portionen

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und grob hacken.
Cocktailtomaten waschen, halbieren oder vierteln, Spargel
und Zucchini waschen und grob schneiden. Petersilie und
Schnittlauch klein hacken, Blumenkresse schneiden. Alle
Zutaten in einen ungelochten Dampfgareinsatz geben (vorher
mit 1 EL Olivendl betrdufeln) und mit dem Wein, GemUsefond
und Obers UbergieBen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Dampfgarer
100 Grad
Dauer: 30 Minuten, gelegentlich umriihren

Auf dem Teller schon anrichten, mit frischen Krautern
garnieren.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

300 g Penne

500 g Cocktailtomaten

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

10 Roschen Broccoli

200 g Huhnerfleisch

Salz, Pfeffer

200 ml Kokosmilch

2 EL Chilisauce

2 EL stiB sauer Sauce

1 EL Austernsauce

2 EL Sojasauce

1 EL Teriyaki Sauce

250 ml trockener WeiBwein
650 ml Wasser

1 EL Olivenol

40 g Tomatenmark

> Bund frischer Koriander
4 Stk. frische Lemonblatter

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Thal One Pot Pasta

flr 4 Portionen

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und grob hacken.
Cocktailtomaten waschen, halbieren oder vierteln,
Huhnerfleisch in kleine Streifen schneiden, Broccoli Rdschen
waschen. Alle Zutaten in eine groBe Pfanne geben (vorher mit
1 EL Olivendl betrdufeln), mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
dem Wein und Wasser tbergieBen und kdcheln lassen.

Induktion
Stufe - maximal
Dauer: 10-12 Minuten

Auf dem Teller schon anrichten, mit frischem Koriander
garnieren.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

300 g Spaghetti

500 g Cocktailtomaten

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

2 TL Oregano

2 TL Thymian

250 ml trockener WeiBwein
750 ml GemiUsefond (1 Stk.
Suppenwdirfel)

1 EL Olivenal

40 g Tomatenmark
frischer Basilikum

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

One Pot Pasta ,,Italia*

flr 4 Portionen

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und grob hacken.
Cocktailtomaten waschen, halbieren oder vierteln. Frischer
Basilikum grob zupfen. Alle Zutaten in eine groBe Pfanne
geben (vorher mit 1 EL Olivendl betraufeln), mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit dem Wein und Wasser libergieBen
und kdcheln lassen.

Induktion
Stufe - maximal
Dauer: 10-12 Minuten

Auf dem Teller schon anrichten, frischen Parmesan driiber
reiben und mit frischem Basilikum garnieren.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

1 kg Schweinslungenbraten
1 kg Erdapfeln

3 Butterflocken
Petersilie geschnitten

1 kg Spargel weif3
Rosmarin

2 EL Olivenal

Meersalz grob

Pfeffer

Flr die Sauce:

250 g Butter

3 Eigelb

3 EL WeiBwein

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

cooking-club.at

Siemens
cooking

Zarter Schweinslungenbraten

dazu gedampfte Erdapfeln, Spargel und
Sauce Hollandaise

flr 4 Portionen

Zubereitung

Schweinslungenbraten in ganzen mit Rosmarin, Pfeffer,
Olivendl vakumieren und in ein Dampfgareinsatz rein legen.
Dampfgarer, 58 Grad, Dauer: 1 Stunde 30 Minuten

Erdapfeln schalen, vierteln aufs Blech legen.
Dampfgarer, 100 Grad, Dauer: 20 Minuten

Dann 3 Butterflocken und Petersilie zugeben. Spargel
waschen, ca. 3 cm vom Ende entfernen, aufs Blech legen.
Dampfgarer, 100 Grad, Dauer: 20 Minuten

Den Schweinslungenbraten aus dem Backofen und dem
Beutel rausnehmen, im Ganzen scharf in der Pfanne anbraten
und danach in ca. 2 cm dicke Stlicke schneiden.

Sauce Hollandaise: Butter in einem Topf zerlassen aber nicht
erhitzen! Eigelb mit Zitronensaft, WeiBwein und Salz in einen
Topf geben und den ins heiBe Wasserbad stellen. Mit einem
Rihrbesen solange riihren, bis die Masse cremig ist. Topf aus
Wasserbad nehmen (sonst gerinnt die SoBe) und jetzt nach
und nach zuerst Teel6ffelweise dann Essléffelweise unter
standigem Rihren die fllissige Butter zugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss abschmecken. Spargel, Erddpfeln,
Schweinslungenbraten, Sauce Hollandaise schén am Teller
anrichten, zum Schluss mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

Schweinefilets vom Metzger
Salz, Pfeffer

Ol

Kiichengarn

siemens-home.at/cookingClub

Siemens
cooking
club

Rosa Schweinefilet

Zubereitung

Die Filets wenn notig putzen, schniiren und wirzen. Danach
das Fleisch in einer Pfanne von allen Seiten scharf anbraten.
Geben sie die Filets anschlieBend auf ein Gitter und legen
dieses Uiber ein Backblech damit diese gleichmaBig garen
kann.

Arbeiten Sie nun mit dem Bratenthermometer, stecken Sie
den Fihler in das Fleisch und garen es bei 200°C
Ober/Unterhitze oder 4D HeiBluft auf 51°C - 53°C
Kerntemperatur und lassen Sie es anschlieBend fur
mindestens 10 Minuten ruhen.

Backofen
Ober/Unterhitze oder 4D HeiBluft
200/ 51-53 Grad vorheizen

Optional kdnnen Sie das Fleisch vor dem Backen mit Pesto,
Salsa Verde, Krdautern oder Speckverfeinern.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

4 groBe reife Tomaten

2 rote Zwiebeln

1 gelbe Paprikaschote

10 kleine Rosschen Broccoli
2 Zucchini

6 Hahnchenkeulen, mit Haut
4 Knoblauchzehen

2 Bund frischer Thymian (15 g)
1 TL Paprikapulver

2 EL Olivenaol

2 EL Balsamico-Essig

cooking-club.at

Siemens
cooking

Ruck-Zuck-Huhn mit
knackigem Gemduse

fur 4 Portionen

Zubereitung

Die Tomaten vierteln und in eine groBe Auflaufform (etwa 25
x 30 cm) legen. Die Zwiebeln schalen und in dicke Spalten
schneiden, die Paprikaschote und Zucchini waschen und grob
schneiden, Broccoli waschen und kleine Rdsschen schneiden.
Alles mit dem Hahnchenfleisch in die Form geben.

Die Knoblauchzehen ungeschalt mit dem Messerriicken
andriicken, dann ebenfalls in die Form geben. Erst die
Thymianblatter und das Paprikapulver, dann Ol, Essig und je 1
gute Prise Salz und Pfeffer hinzufligen. Alles sehr griindlich
mischen, dann gleichmaBig so in der Form verteilen, dass
kein Gemduse auf dem Fleisch liegt. Etwa 50 Minuten im Ofen
garen, bis das Hahnchenfleisch goldbraun und durchgegart
ist, dabei gelegentlich wenden und mit dem Garsud, der sich
in der Form sammelt, bestreichen.

Kombi-Dampfgarer
Umluftgrillen

180 Grad, vorheizen
Dampfzugabe gering
Dauer: 30-35 Minuten

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

4 Stk. Hihnerbrust a 200 g
4 Stk. Speckstreifen

4 Rosmarinzweige

10 kleine Kartoffeln

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 grline Paprika

10 Coctailtomaten

1 Zwiebel, grob geschnitten
4 Butterflocken

Salz, Pfeffer

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Hihnerbrust im Rosmarin-
Speckmantel

auf Gemuse-Potpourri

flr 4 Portionen

Zubereitung

Huhnerbrust salzen, pfeffern, mit Speck ummanteln,
Rosmarinzweig darauf legen und mit Spagat binden.
Gemuse waschen, grob schneiden und in eine Auflaufform
legen. Hihnerbrust auf das Gemtse legen und tber den
Speck die Butterflocken legen.

Auflaufform auf dem Rost, Héhe 2
Mikrowellen-Kombination
Umluftgrillen

190 °C

360 Watt

Dauer: 20-25 Minuten

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten
4 Huhnerbruste a 140g

Marinade:

5 EL Ketchup

Rauchersalz

0,33l Cola

2 EL Zucker

1 EL Honig

4 EL Sojasauce

1 Limette

6-7 EL Bull's Eye BBQ Sauce
Salz, Pfeffer

Grillgemuse:
1 Melanzanie

1 Zucchini

1 Paprika tricolore

1 Fenchel

Thymian, Rosmarin, Oregano,
Chili, Paprika gerauchert,
Knoblauch

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

BBQ-Huhn mit Grillgemise

flr 4 Portionen

Zubereitung

Fir die Marinade alle Zutaten zusammen mischen und die
Hihnerbriiste damit fir 24h marinieren. Danach das Fleisch in
einer Pfanne oder auf einem Teppanyaki anbraten, auf einen
ungelochten Garbehalter mit Klarsichtfolie geben und fiir 15min
bei 95° Grad Dampf fertig garen lassen.

Dampfgarer
95°C
Dauer: 15 Minuten

Grillgemiise:

Das Gemiuse in mundgerechte Stiicke schneiden, auf einen
ungelochten Garbehalter geben, mit Olivendl, Knoblauch, Salz
Pfeffer und Gewdirzen, etwas Tomatensaft bei 200° fiir 15min bei
HeiBluft garen.

Backofen

HeiBluft 200 Grad
Dauer: ca. 15 Minuten

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

1 kg Schweinslungenbraten
1 kg Erdapfeln

1 Hokkaidokurbis

3 Butterflocken

Petersilie geschnitten
Rosmarin

2 EL Olivenal

Meersalz grob

Pfeffer

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Zart gebratener Schweins-
lungenbraten (Sous Vide)

auf Kurbis-Kartoffelnest

fur 4 Portionen (L, O)

Zubereitung

Schweinslungenbraten im Ganzen mit Rosmarin, Pfeffer und
Olivendl vakuumieren und in einen Dampfgareinsatz
reinlegen.

Dampfgarer

57 Grad

Dauer: 1 Stunde 30 Minuten

Kirbis und Erdapfeln schalen, vierteln und auf ein Blech
legen.

Dampfgarer

100 Grad

Dauer: 20 Minuten

Nachher 3 Butterflocken und Petersilie dazu geben. Alles aufs
Blech legen.

Dampfgarer

100 Grad

Dauer: 20 Minuten

Den Schweinslungenbraten aus dem Backofen und dem
Beutel nehmen, im Ganzen scharf in der Pfanne anbraten und
danach in ca. 2 cm dicke Stiicke schneiden.

Kirbis, Erdapfel, Schweinslungenbraten schon am Teller
anrichten und zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

600g Schweinefilet
Thymian

Rosmarin

Petersilie
Melanzani

Zucchini
Schalotten
Kirschtomaten
Stangensellerie
Karotte
Tomatensaft
OlivenOl

Salz, Pfeffer, Gewdirze
Knoblauch

1 EL Butterschmalz

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Schweinefilet Im
Krautermantel auf
Ratatouille-Gemuse

flr 4 Portionen

Zubereitung

Das Gemuse klein schneiden und in einen ungelochten
Garbehalter geben. Mit Oregano, Thymian, Rosmarin,
Knoblauch wiirzen. Bei 190 Grad 15 — 20 Minuten garen.
Backofen

190 Grad, vorheizen

Dauer: 15-20 Minuten

Die Krauter fein hacken. Das Filet im Butterschmalz von allen
Seiten gut anbraten. Das Filet auf eine Klarsichtfolie geben
und mit den frischen Krdautern ummanteln. Jetzt fest einrollen
und auf einen gelochten Garbehalter geben und dampfgaren:
Dampfgarer

95 Grad, vorheizen

Dauer: 20-22 Minuten

In einen Topf Tomatensaft, Salz, Pfeffer und Knoblauch geben
und einmal kurz aufkochen lassen. Das gegarte Gemise

dazugeben und abschmecken.

Das Filet aus der Folie nehmen und anrichten.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

ca. 3-5 cm dicke Karree Steaks
vom Duroc Schwein

Meersalz

50 g Butter

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Karree Steak

flr 4 Portionen

Zubereitung
Die Karrees Steak in ca. 3-5 cm dicke Scheiben schneiden.

Grillplatte auf Induktion auf héchster Stufe vorheizen.
Backofen Umluft grillen 180°C vorheizen.

Karree Steaks auf beiden Seiten ca. 2 min. angrillen. NUR EINMAL
WENDEN!

Danach die Karree Steaks in den Backofen bei 180 Grad stellen,
Kernthermometer in die Mitte des Steaks einfiihren, auf 60-62 Grad
einstellen und solange Umluftgrillen, bis die Kerntemperatur
erreicht ist.

Backofen
Umluftgrillen
180 Grad

Steaks rausnehmen, in eine Alufolie einwickeln und 5 Minuten
rasten lassen. Danach in Tranchen schneiden und mit Grillgemuse
anrichten.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

650 g Rinderfaschiertes

4 EL Ketchup

4 EL Mayonnaise

2 cl Weinbrand

1 rote Zwiebel

1 EL Worcestershire Sauce
Salz, Pfeffer aus der Miihle
200 g Cheddar Kase (diinne Scheiben)
Zwiebeln (nach Belieben)
Tomaten (nach Belieben)
Salatstreifen (nach Belieben)
Mayonnaise (nach Belieben)
Senf, Ketchup (nach Belieben)

BBQ Sauce:
100 ml Ketchup

3 EL brauner Zucker
2 EL Balsamico rosso
1 EL Worcestershire

Salz, Pfeffer

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Burger Variationen

flr 4 Portionen

Zubereitung

In einer groBen Schussel das Rinder Faschierte mit Salz und
Pfeffer griindlich vermischen.

Aus dieser Masse 4 Burger mittels Burgerpresse formen.
Die Burger bei mittlerer Hitze ca. 6 Minuten grillen, dabei
einmal wenden 2 Seite ca.4 min.

Flr Cheeseburger wahrend des Wendens Kasescheiben auf
die Burger legen.

Grillplatte

direkt/mittlere Hitze
Dauer: 45 Minuten
Grillzubehor: Burgerpresse

Die Brotchen aufschneiden und fir 1-2 Minuten mit der
Schnittflache nach unten auf dem Rost toasten.

Zum Servieren je 1 Burger auf 1 Brotchenhalfte legen, nach
Geschmack belegen und die zweite Brotchenhalfte auflegen.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

750 g Rotbarschfilet

500 g Wurzelgemiise

10 Stk. kleine geschalte
Kartoffeln

2 Butterflocken

3 EL Creme Fraiche

100 ml trockener WeiBBwein
Salz, Pfeffer

4 Zitronenscheiben

Fir die Kiirbiskernkruste:
10 g Kurbiskerne

1 EL Olivenol

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

cooking-club.at

Siemens
cooking

Rotbarschfilet mit
Kurbiskernkruste

auf Esterhazy-Gemiise

flr 4 Portionen

Zubereitung

Wurzelgemuise schalen, waschen und in feine Streifen
(Julienne) schneiden. Erdapfeln schalen und halbieren.
Kirbiskerne kurz rosten und fein hacken.

2 Butterflocken in eine Glasform geben, die Erdapfeln, das
Wurzelgemise, WeiBwein und Creme Fraiche dazu geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Kiirbiskernkruste:
Die Zutaten in den Morser geben und zu einer Marinade
maorsern.

Die Fischfiles auf das Gemuse legen und mit der
Kirbiskernmarinade bestreichen und wie angegeben garen.

Kombi-Dampfgarer
Umluftgrillen

180 Grad
Dampfzugabe mittel
Dauer: 20-25 Minuten

Danach auf dem Teller anrichten.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

4 Saiblingsfiletsa 120 g
2509 Ricotta

300g Babyblattspinat

1 gelbe und 1 orange Karotte
1 Limette

Salz, Pfeffer

Risotto:

1 Schalotte

5009 Risottoreis

Ya L WeiBwein

2 L Hihnerfonds
100g Butter

100g Parmesan
2509 Kirschtomaten
Salz, Pfeffer

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Saiblingsroulade mit
Tomatenrisotto

Fir 4 Portionen

Zubereitung

Klarsichtsfolie auslegen, die 4 Saiblingsfilets in einer 2er Reihe
untereinander lappend Ubereinander legen, mit Salz, Pfeffer
und Limettensaft marinieren. In der Mitte den Babyblattspinat
verteilen, darauf die gehobelten Karotten (orange und gelb)
legen, Ricotta in der Mitte verstreichen und einrollen. Bei 95°C
im Dampfgarer fir ca. 14 Minuten garen.

Dampfgarer
95 °C
Dauer: 14 Minuten

Risotto:

Schalotten in Olivendl anschwitzen, Risottoreis dazugeben
und mitanschwitzen bis der Reis glasig wird. AnschlieBend mit
WeiBwein abléschen und mit warmen Hihnerfond immer
wieder aufgieBen und einkdcheln lassen bis der Risottoreis
bissfest gegart ist. Mit Butter, Parmesan und Tomaten
verfeinern und mit Salz/Pfeffer abschmecken.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

250 g Thunfischsteak

5 EL schwarzer Sesam (oder
gemischt wei und schwarz)
Salz, Pfeffer

1 Bund gruner Spargel

2 EL Zitronenolivendl

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Gegrillter Thunfisch in
Sesamkruste & gruner Spargel

fur 4 Portionen

Zubereitung

Griinen Spargel waschen, abtrocknen und auf den Grill oder Rost
direkt legen. Bei hochster Stufe 1 Minuten auf jeder Seite grillen.
Danach ca. 5-7 Min. indirekt grillen (im Backofen 180 Grad
Umluftgrillen).

Backofen
Umluftgrillen

180 Grad

Dauer: 10 Minuten

Thunfischsteak 2 Minuten auf jeder Seite bei hdchster Stufe
direkt grillen. Der Thunfisch ist im Kern noch roh.

Grillplatte
Hochste Stufe
Dauer: 4 Minuten

Sesam kurz anrosten, danach den Thunfisch in Sesam walzen.
Spargel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Zitronenolivendl
betraufeln und auf den Teller anrichten. Thunfisch in diinne
Scheiben schneiden, mit Salz, Pfeffer wiirzen und auf dem
Spargel anrichten.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

1 Zwiebel

1 Zucchini

3 Paprika Tricolore

(1xrot, 1xgriin, 1xgelb)

10 mittelgroBe Champignons

Rosmarinerdapfel:
112 kg Erdapfeln
Rosmarin
Thymian

2 EL Olivendl
Meersalz grob
Pfeffer

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Grillgemuse

flr 4 Portionen

Zubereitung

Gemuse waschen und grob schneiden.
Erdapfeln mit Schale waschen und ca. 20 Minuten vorkochen
und danach halbieren.

Induktion
Dauer: 20 Minuten

Zwiebel anrosten, Paprika, Zucchini, Erdapfeln und
Champignons dazu geben, alles rosten, und mit Salz, Pfeffer,
Thymian und grob gehacktem Rosmarin abschmecken.

Alles schon auf Teller anrichten.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

900g festkochende Kartoffeln
2 Bio Zitronen

Kleiner Bund Rosmarin
Olivenol

Salz/Pfeffer

siemens-home.at/cookingClub

Siemens
cooking
club

Zitronen Rosmarin
Kartoffeln

ca. 7 Portionen

Zubereitung

Kartoffeln, Zitronen und Krauter grindlich waschen.
Kartoffeln in ca. 2x2cm groBe Wirfel schneiden oder
Babykartoffeln verwenden. Universalpfanne mit Rosmarin
auslegen.

In einer Schale die Kartoffeln mit Olivendl, Salz, Pfeffer und
Zitronenschnitzen marinieren. Die Kartoffeln auf die Krauter
geben und bei 190°C 4D HeiBluft und mittlerer Dampfzugabe
ca 45 Minuten grillen bis sie weich oder goldbraun sind.

Dampfbackofen

4D HeiBluft

190 Grad

Dampfstufe mittel
Dauer: ca. 45 Minuten

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

250 g Rucola

250 g Halloumi

ca. 50 g Speck

> Salatgurke

1 Knoblauchzehe
250 g Sauerrahm

3 EL Balsamico glace
3 EL Balsamico bianco
4 EL Olivenol

1TL Zitronensaft

1 TL Senf

' Zitrone

4 Stlick Cocktailtomaten
Prise Salz und Pfeffer

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Gegrillter Halloumi im
Speckmantel auf Rucola-
Tzatziki Salat

fur 4 Portionen (G, L)

Zubereitung

Rucola waschen und mit Balsamico bianco, Olivendl, Wasser,
Zitrone, Senf, Salz und Pfeffer marinieren. Die Salatgurke
waschen, mit der Schale grob reiben mit Sauerrahm
vermischen, salzen, pfeffern, gepressten Knoblauch, 1EL
Olivendl und Zitronensaft dazugeben.

Halloumi in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit Speck
ummanteln. Ein wenig Ol in die Pfanne geben und den
Halloumi im Speckmantel auf beiden Seiten braten. Die
Cocktailtomate mitbraten.

Den marinierten Rucola auf Teller anrichten, 2 Essl6ffeln vom
Gurkenrahmsalat in die Mitte geben, den Halloumi und die
gegrillte Tomate schén darauf legen und mit Balsamico Glace
verzieren.

Induktion
Dauer: 20 Minuten

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



SIEMENS

Zutaten

1 Packung Blatterteig

1 Becher Créme Fraiche
750 g Blattspinat

250 g Schafskase

1 Stlick Ei

4-5 Zehen Knoblauch

Salz

Pfeffer

Fir die Schnittlauch-Rahm
Sauce:

250 g Sauerrahm

> Bund frischen Schnittlauch
1 Knoblauchzehe

1 EL Zitronensaft

1 EL WeiBweinessig

Salz, Pfeffer

cooking-club.at

Siemens
cooking
club

Schafskase-Spinat Strudel

auf Schnittlauch-Rahm Sauce

fur 4 Portionen

Zubereitung

Flr den Spinatstrudel zundchst den Blatterteig ausrollen und
in die Mitte die Creme Fraiche streichen. Den gekochten,
ausgekiihlten Blattspinat schneiden und mit dem zerbrdselten
Schafkdse, dem zerdriickten Knoblauch und den Gewdrzen
vermengen.

Die Masse in der Mitte des Teiges verteilen, die Seitenrander
einschlagen, zusammenrollen, die Enden gut verschlieBen
und mit einem verschlagenen Ei bestreichen.

Kombi-Dampfgarer varioSpeed
4D HeiBluft 4D HeiBluft
180 Grad oder 190 Grad
Dampfzugabe gering 360 Watt

Dauer: 25-30 Minuten 20-25 Minuten

Schnittlauch-Rahm Sauce:

Schnittlauch klein hacken, mit Sauerrahm, Knoblauch,
Zitronensaft und WeiBweinessig vermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.



