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Profi-Technik
fur Jedermann

Induktion, Dampfgarer oder Schubladen-
kithlschrank: Viele Gerate, die uns heute
den Kiichen-Alltag erleichtern und ver-
schonern, kommen urspriinglich aus der

Das Thai-Curry von Walter Stemberg gelingt

Sehwiirt auf die ausgereifte Profi-Technik von
mit dem Indukrionskocher van Bartscher Bartscher: Sascha Stemberg. Filer vom Zander

perfeke. auf Birlauchgraupen mit Flusskrebsschaum

Thai Curry von der
Poulardenbrust

Fiir 4 Personen

0.8 kg enthautete. in Streifen geschnittene
Poulardenbrust

Weillwein, 200 ml Cocosmilch,

100 ml Geflugelbrihe

15tange geschnittenes Zitronengras,

15 & Ingwer gewdrfelt

1 EL gehackter Koniander, 2 Kafir Limetten-
blatter

1EL gelbe Currypaste, 4 Schalotten
Olivenol, Salz, Pfeffer, 1EL Madras-Curry

- Poulardenbrust mit Salz/Pfeffer wurzen
und in der Ffanne mit Olivenol anbra
ten — innen noch roh lassen, Clivenol im
Topf erhitzen, Ingwer, Zitronengras und
Schalotten anschwitzen, Currypaste und
~Pulver zugeben, mit Weilwein ablo-
schen.

» Cocosmilch, Bruhe, Limettenblatter und
Koriander hinzugeben und das Ganze 20
min. kocheln lassen. Saucer abschme-
cken, durch Sieb passieren, Poularde
fertig garen. Dazu passt gedampfter
Basmati-Reis.

Kontakt:

Bartscher GmbH
Franz-Kleine-StralRe 28
33154 Salzkotten

Tel.: 05258 / 971-0

Fax: 05258 / 971-120
E-Mail: info@bartscher.de

Filet vom Zander auf
Barlauchgraupen

Fiir 4 Personen

4 Zanderfilets mit hautagog

Fleur de Sel, weiler Pfeffer

Olivenol Rosmarinzweig

Zanderfilet mit Salz/Pieffer wirzen, mit
Oliveno!l betraufeln und mit Rosmarin-
2weig auf der Hautseite in den Dampfer
geben. Bei 9o Grad 10-12 min. garen.

100g Perlgraupen, 1 EL gewurfelter Rau-
cherspeck

2 gewurfelte Schalotten, 2 EL Barlauchpe-
sto

1TL fein geriebener Parmesan, Riesling,

30 g Butter, Kalbsbrihe, Salz/Pfeffer

+ Im Topf schalotten und Speck in Buller
farblos anschwitzen, Graupen zugeben,
mit Weilwein ablbschen, mit Bruhe
auffillen. Graupen bei kleiner Hitze biss-
fest garen, erneut Brithe angieBen und
mit Pesto, Parmesan und Gewurzen ab
schmecken. Dazu passt ein Flusskrebs-
schaum, der aus Flusskrebskarkassen,
Sahne, Fischfond, Olivenol, Butter, To-
matenmark, Cognac, Salz/Pfeffer und
Muskatnuss gekocht und mit Zauber-
stab aufgemixt wird.

Pressekontakt:
Anja Karthaus

Gastronomie. Hightech mit intelligentem
Nutzen, Profi-Technik fiir Jedermann.

In der Gastronomie gehort der GroBki-
chengerate-Hersteller Bartscher zu den
Jblue chips” der Branche, Jetzt startet das
Salzkottener Unternehmen auch mit ei-
ner kleinen, feinen Range fiir den privaten
Gebrauch. Sascha und Walter Stemberg,
erfolgreiche Gastronomen mit exquisiter
Kochkunst im Velberter Restaurant , Haus
Stemberg", schworen seit vielen Jahren
auf die Marke Bartscher. In der Restau-
rant-Kiiche aber auch in den eigenen vier
Wanden. ,Ausgereifte Technik fiir prazi-
ses Kachen", schwirmen beide unisono.

Walter Stemberg, mit seinen Kochbii-
chern langst Auflagen-Milliondr und
frisch gekiirter Deutscher Gastronomie-
Preistrager, setzt den mobilen Induktions-
kocher IK 30 S gerne privat ein, wenn es
schnell und unkompliziert gehen soll. Bei-
spielsweise zu einem Thai-Curry von der
Poulardenbrust. Sascha Stemberg, der er-
folgreich in die FuRstapfen seines Vaters
getreten ist und am ersten Michelin-Stern
kratzt (vg. Meine Kiiche 1/08), schwort in
seiner Kiiche auf den Dampfer ,Steamer
Vital 11, Wihrend er den Zander auf der
Hautseite im Dampfer gart, bleibt geni-
gend Zeit fir die Vorbereitung der Bar-
lauchgraupen und den Flusskrebsschaum.
deal fir den gesunden, schmackhaften
Genuss zu Hause", empfiehlt Stemberg
den Bartscher-Ddmpfer.

Tel.: 05258 / 971-181
Fax: 05258 /971-352
E-Mail: anja.karthaus@bartscher.de



