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Zutaten fiir 4 Personen

Gemisefond (Grundzutat)

1 Stk
200 g
1004

1 Stk
100g
1TEL
200 ml
1 Zweig
2 Zweige
1 Stk

8 Stk

1L

Zwiebel

Riebli
Stangensellerie
Tomate
Knollensellerie
Sonnenblumendl
Weisswein trocken
Rosmarin
Thymian
Lorbeerblatt
Pfefferkorner
Salz

Wasser

Die Zwiebeln, Riebli, Stangensellerie, Tomate und den Knollensellerie in ca. 2 cm
grosse Wiirfel schneiden. Mit dem Sonnenblumendl ca. 5 Minuten scharf anbraten
und danach mit dem Weisswein abléschen. Rosmarinzweig, Thymianzweig, Lorbeer-
blatt und die Pfefferkdrner beigeben, mit Salz abschmecken. Das Wasser dazugeben
und ca. 30 Minuten kochen lassen, bis der Fond auf ca. 600 ml reduziert ist. Den
Gemusefond durch ein feinmaschiges Sieb giessen und fiir die Sauce beiseitestellen.

Riiebli-Sauce

200g Ruebli Die Riebli und Zwiebel klein schneiden und in Sonnenblumendl scharf 5 Minuten
1 Stk Zwiebel anbraten. Danach den Zucker beigeben und auf reduzierter Stufe fiir weitere 5 Mi-
2 EL Sonnenblumendl nuten leicht karamellisieren lassen. Den Weisswein und die Krduter beigeben, fiir
1KL Zucker weitere 5 Minuten auf hoher Stufe auf 100 ml einkochen lassen. Den Gemuisefond
300 ml Weisswein, trocken beigeben und wahrend ca. 30 Minuten auf die Halfte reduzieren lassen. Die Fllssig-
1Zweig  Rosmarin keit durch ein Sieb giessen und in eine kleinere Pfanne geben. Den frischen Riebli-
2 Zweige Thymian saft beigeben und nochmals 5 Minuten reduzieren lassen bis die Sauce leicht bindet,
600 ml Gemiisefond mit Salz und Pfeffer abschmecken. Beiseitestellen.
150 ml Rieblisaft, frisch entsaftet

aus ca. 380 g Ruebli

Salz

Pfeffer
Chili-Ol
3009 Sonnenblumendl Das Sonnenblumendl in eine Pfanne geben und auf 100 Grad erhitzen. Die Chilis
25¢g Chili, rot entkernen und klein schneiden. In ein hohes, hitzebestandiges Gefdss geben. Das

erwidrmte Ol dazu giessen und mit einem Stabmixer mixen. Masse durch ein Sieb in
einen Spritzsack fullen und verschliessen. Auf Eis abkiihlen lassen und tiber Nacht
im Kiihlschrank abhdngen, sodass sich die Masse trennt. Den Spritzsack an der Spit-
ze aufschneiden und das Chili-Ol durch ein Sieb in eine Quetschflasche fiillen und
kihl stellen.

Two Creatives One Kitchen by Siemens | Wasser: Rezept by Sabrina Cipolla © 2021 1



Riiebligriin-0l

2504 Sonnenblumendl
1409 Ruebligriin

309 Stangenselleriegriin
1 Prise Salz

Das Sonnenblumendl in einer Pfanne auf 80 Grad erhitzen. Riebligriin und Stangen-
selleriegriin klein schneiden, Salz dazugeben und in ein hohes, hitzebestandiges
Gefiss geben. Das erwédrmte Ol dazu giessen und mit einem Stabmixer mixen.
Masse durch ein Sieb in einen Spritzsack fillen und verschliessen. Auf Eis abkiihlen
lassen und lber Nacht im Kihlschrank abhdngen, sodass sich die Masse trennt. Den
Spritzsack an der Spitze aufschneiden und das Riiebligriin-Ol durch ein Sieb in eine
Quetschflasche fillen und kihl stellen.

Marinierte Sous Vide Riieblispdne

1009 Ruebli, orange
100g Riebli, rot

100 g Riebli, gelb
3EL Olivendl

3 Zweige Thymian

6 Streifen Orangenschale

Salz
1TEL Olivenal

Den Sous Vide auf 80 Grad einstellen. Die Riebli schalen in 3 mm breite Streifen
(Spdne) schneiden. Die Rieblispdne nach Farbe separat mit 1 EL Olivendl, 1 Thymi-
anzweig und 2 Streifen Orangenschale in Vakuumierbeutel geben und fiir 45 Minu-
ten im Sous Vide garen.

Die gegarten Rieblispane salzen und in Olivendl auf hoher Stufe fiir 1 Minute scharf
anbraten. Beiseitestellen.

Rueblibréotchen

300g Weissmehl

8¢ Salz

38049 Riebli (ergibt ca. 100 ml
Rieblisaft)

100 ml Milch

109 Olivendl

10g Hefe

Weissmehl mit Salz in einer Schiissel mischen. Die Riiebli schalen und entsaften.
Die entstandenen Riiebli-Pressresten beiseitestellen. 100 ml Riieblisaft mit Milch,
Olivendl, Hefe und 20 g Riiebli-Pressresten in einer Schiissel mit einem Stabmixer
mixen. Die FlUssigkeit zur Mehl-Salz-Mischung beigeben und in einer Teigmaschine
fir 7 Minuten kneten. Alternativ mindestens 5 Minuten von Hand kneten. Den Teig
in einer Schiissel mit einer Klarsichtfolie abgedeckt im Kiihlschrank tiber Nacht auf-
gehen lassen. Den Teig auf Zimmertemperatur bringen und den Ofen auf 210 Grad
vorheizen. Den Teig zu 60 g Teiglingen abstechen und zu runden Brétchen formen.
In Silikonformen legen oder alternativ auf einem mit Backpapier belegtes Blech
verteilen. Brotchen zugedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen. Die Brotchen fiir
20 Minuten in der Mitte des Ofens backen und auf einem Kiichengitter abkihlen
lassen.

Plating fur einen Teller

1. 50-80 ml Riiebli-Sauce in einer Sauteuse erwdarmen danach mit 5-10 ml Chili-
Ol dem 10 ml Riiebligriin-Ol in eine Sauciere geben und in die Mitte des Tellers
giessen.

2. Die marinierten Sous Vide Riieblispdne nochmals kurz erwdrmen und seitlich
neben der Sauce auf den Teller bringen.

3. Das Riieblibrétchen dazu servieren.
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