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das sl Geld
GELBZUCKER

Gelbzucker ist aus Zuckerriiben gewonnene Saccharose,
der noch Reste von Sirup anhaften. Dadurch erhilt diese
Zuckerart ihren gelblichen Farbton und einen charakteris-
tischen Geschmack. Wegen seines speziellen Aromas wird
er bevorzugt fur braune Backwaren, Grillmarinanden oder
zum Karamellisieren verwendet.



Ziehzeit: iber Nacht Menge: fur 2 kg Fleisch

Capresse
WET-RU

Zutaten:
50 g Wiener Gelbzucker, 50 g grobes Meersalz,
30 g frisch gemahlener Kaffee, 20 g Paprikapulver (gerduchert),
6 Knoblauchzehen (gepresst), 2 EL Ingwerpulver,
2 EL Piment (gemahlen),
ca. 100ml Olivendl

Zubereitung:
Im Gegensatz zu den meisten anderen Rubs ist es nicht empfehlenswert,
diese Gewlirzmischung auf Vorrat zu produzieren, da sich die Aromen des
frisch gemahlenen Kaffees bald verflichtigen.

Die hier angegebene Menge reicht daher gerade fiir ein rund 2 kg schweres
Bratenstiick wie z.B. die Rindergab (Hinteres Ausgeldstes).
Die Zutaten gut miteinander verriihren und gerade so viel Olivend| dazu
geben, dass eine zéhflissige Paste entsteht. Moglichst sofort verwenden.
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Chucken
YAKITORI

Zutaten:
4 Huhnerbruste, 250 g Hihnerherzen,
250 g Hihnermégen, 1 Suppengriin, 1 Zwiebel

Fiir die Yakitori Sauce:
120 ml japanische Sojasauce, 130 ml Sake (bzw. Sherry),
100 g Wiener Gelbzucker

Beilagen:
1 Bund Friihlingszwiebel, 1 Bio Zitrone,
1 Stlick (2-3cm) frischer Ingwer, 4 Knoblauchzehen

Zubereitung:
Fir die Sauce die Sojasauce, Sake und Gelbzucker verrihren und in einem
kleinen Topf 10 Minuten reduzieren und dann tberkiihlen lassen.

Den Knoblauch pressen, den Ingwer reiben, ebenso die Schale einer halben
Zitrone, und alles in die Sauce riihren. Ein Teil der Sauce wird als Dip auf-
gehoben, der andere dient als ,Glaze", also zum Bestreichen vom Fleisch.

Die Hiihnerherzen und -mégen mit Suppengriin, einer halben Zwiebel, Salz und
einigen Pfefferkdrern weichkochen (die Magen brauchen deutlich langer - also
friiher zustellen) und dann in der Suppe erkalten lassen, anschlieBend passend
zu putzen. Die enthduteten Hihnerfiltets in gleichméaBige Happen schneiden.
BambusspieBchen fir ein, zwei Stunden in Wasser einlegen (damit sie am Grill
nicht verbrennen) und dann das Huiihnerfleisch bzw. die Innereien auffadeln.

Die bestiickten SpieBchen mit etwas Ol einpinseln und kurz rundum grillen.
Die Sauce wird erst jetzt auf die SpieBchen gepinselt und dann auf dem Grill
karamellisiert. Bei Bedarf wiederholen, bis sich die gewiinschte ,Beschichtung”
einstellt. Alllizu lange sollte das zarte Brustfleisch nicht gegart werden, da es sonst
trocken wird. Serviert werden die SpieBchen als Fingerfood mit Gemusesticks
(Jungzwiebel, Staudensellerie, Rilben) und Reis oder geréstetem WeiBbrot.
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LACHSFORELLE

Zutaten:
chsforellenfilets, 100 g Wiener Gelbzucker, 50 g Meersalz grob
EL schwarzer Pfeffer, grob gemahlen, 1 Pink Grapefruit
~ Ruccola Pesto

2

\WNeiters on

i enet
b\'au\c\'c‘) o Gasori\
Kuge d o E\-\er\\"o\l'
or ander®

Zubereitung:

Dieses Rezept eignet sich sehr gut firr alle Fische mit héherem Fettgehalt
- wie Lachs und Forelle - die besonders von den Raucharomen profitieren.
Man kann die Fischfilets zwar gleich und unbehandelt rauchern, wesentlich

delikater werden sie aber durch eine klassische Pokelung.

Diese ist sehr einfach herzustellen und birgt auch kaum ein Risiko fiir
,Uberpékelung”. In jedem Fall erfordert das natiirlich etwas Planung, denn
der frische Fisch wird erst etliche Stunden gepdkelt und dann tiber Nacht im
Kihlschrank getrocknet, bevor es ans Rauchern geht.

Vorbereitung:
Grill bei indirekter Hitze auf 120° C einstellen. Die Holzchips mind.

30 Minuten wéssern und abtropfen lassen. Den Gelbzucker mit dem Salz
und dem Pfeffer mischen - ein bis zwei Essloffel dieser Zuckermischung
fur die Grapefruitfilets aufheben. Die Lachsforellenfilets mit der Haut nach
unten in einen Bréter legen und groBziigig mit der Gelbzucker-Mischung
auf der Fleischseite bestreuen. Mit Lebensmittelfolie verschlieBen und im
Kiihlschrank fir 3-4 Stunden trocken pokeln lassen. Dabei tritt einiges an Saft

- heraus, also ist es vorteilhaft, wenn das Filet auf einem Rost und nicht direkt

am Boden des Bréters liegt. Nach dem Pékeln gut unter flieBendem, kalten
Wasser abschwemmen und wieder auf den Rost und in den ausgeschwemm-
ten Brater legen. Nun kommt das Filet erneut in den Kihlschrank - allerdings
nicht zugedeckt-wo es iber Nacht eine etwas ledrige Oberflachenkonsis-
tenz bekommt, wie man sie von Raucherfisch kennt.

Weiterverarbeitung am Grill:

Das Filet mit der Haut nach unten auf einem Raucherbrett in der indirek-
ten Zone des Grillrostes platzieren und die eingeweichten Holzchips auf
die gliihende Holzkohle streuen. Den Deckel des Grills schlieBen und den
Fisch etwa 20 Minuten bei ca. 120° C rauchern. Die Rauchentwicklung l&sst
zwar schon nach einigen Minuten nach, reicht aber vollkommen, um dem
Fischfleisch einen delikaten, jedoch nicht aufdringlichen Rauchgeschmack zu
verleihen. Die gerducherten Filets kénnen sowohl sofort warm, als auch kalt
serviert werden. Beispielsweise mit Ruccola-Pesto (Rezept wiener-zucker.at),
dassich auch auf Crostini und Tomaten sehr gut macht.
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BBQ-SAUCE

Zutaten:
1 kg Zwetschken, entsteint, 250 g Wiener Gelbzucker,
2 EL Worcestershire-Sauce, 3 EL Apfelessig,

5 Kardamom-Kapseln, 1 EL Sojasauce, 1 TL Selleriesalz,

1 TL Salz, %2 TL Cayennepfeffer, 2 Stlck Sternanis,
2 Gewdrznelken, 1 TL schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen),
1 TL Zwiebelgranulat, 1 TL Senfpulver (Colmanns),
1 TL Koriandersamen (fein gemérsert)

Zubereitung:
Die Zwetschken mit dem Gelbzucker und dem Apfelessig langsam am Herd
erhitzen. So tritt allmahlich der Saft aus und es ist nicht notwendig, mit Wasser
aufzugieBen. Wenn die Friichte im eigenen Saft kochen, alle weiteren Gewlirze
dazu geben und auf kleiner Flamme 40 bis 60 Minuten kécheln lassen.

Wenn die Sauce Glanz bekommen hat und dickfliissig geworden ist, etwas mit
dem Plrierstab durchmixen, dann noch mit Salz, Pfeffer und bei Bedarf mit
etwas Apfelessig abschmecken. Noch heif in Gléser fillen.

I
e finden

Viele weitere Rezept
Sie in unserem neuen Buch
"Einkochen' unter
wiener-zucker.at/shop-




[
Das Rezept fir die
schweinsfledermaus
finden Sie unter

wiener-zucker.at/rezepte.
-

CHUTNEY

Zutaten:
500g Kirbisfleisch (Hokkaido)
300 g Apfel, geschalt und entkernt
Va L Apfelsaft
Ya L Apfelessig
250 g Wiener Gelbzucker
3TLSalz
Abrieb einer Bio-Zitrone
Y2 Zimtstange
6 Gewdlrznelken
25g geschalter Ingwer, frisch gerieben
1 TL Piment gemahlen
1 TL Macis-Bliiten (Muskatbliite) oder geriebene Muskatnuss
2 Knoblauchzehen, gepresst
1 TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:

Das Kiirbisfleisch wiirfelig schneiden, die geschélten und entkernten Apfel
ebenso. In einem Emaille Topf den Apfelsaft und den Essig erhitzen, erst den
geschnittenen Kirbis kécheln lassen. Nach 15 Minuten die geschnittenen
Apfel und samtliche Zutaten dazugeben. Auf kleiner Flamme ohne Deckel
etwa eine Stunde kécheln lassen, bis das Chutney eingedickt ist. Wird es zu
dickflissig, kann man mit etwas Apfelsaft oder -essig aufmischen. Mit Salz
abschmecken und abkiihlen lassen.

Tipp: Das Chatiesy passt hervernagend 2 Schwesneffersch
wie 2D Mé&ﬁmmw\wm
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Backzeit: ca. 35 Minuten Menge: 1 Pfannenform

D@wmﬁv posonders 9%
TARTE TATIN e
e

Zutaten Miirbteig: d =

300 g glattes Mehl, 200 g weiche Butter, 100 g Wiener Staubzucker, 1 Ei, Salz o N 1
Zutaten Belag: A S T Ty

60 g Wiener Gelbzucker, 50 g Butter, 4 EL Butter, 5 feste Weinbergpfirsiche L3
(oder ca. 10 Marillen), 1 EL getrocknete Lavendelbliten, . .

Saft einer halben Zitrone, 1 EL Wiener Staubzucker L 1\: ;

Zubereitung:
Fir den Teig die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in eine groBe Rihr- T,
schissel geben. In der Kiichenmaschine oder von Hand zu einem glatten Teig Adrdy 3 /
verkneten und eine halbe Stunde im Kihlschrank rasten lassen. AnschlieBend e s e
etwa 5 mm hoch rund ausrollen. Der Kreis sollte mindestens so groB3 wie die /4
Pfanne sein, in der die Tarte backt. Grill auf 190°-200° C vorheizen. —_—

Pfirsiche schalen, halbieren, entkernen und in schmale Spalten schneiden. Die
Halfte der Butter auf kleiner Flamme schmelzen lassen und die Lavendel-
bliten, sowie den Staubzucker und den Zitronensaft einriihren. |
Vom Feuer nehmen und eine Viertelstunde ziehen lassen. iy

Inzwischen die restliche Butter und den Gelbzucker in eine unbeschichtete, T
hitzebestéandige Pfanne geben und bei mittlerer Hitze langsam zu hell- 5
braunem Karamell schmelzen. Vom Herd nehmen, die Pfirischspalten ein-
schlichten, mit der Lavendelbutter angieBen und mit dem runden Miirbteig
abschlieBen. Dafir den Mirbteig tber die Pfanne legen und am Pfannenrand
einschlagen oder abschneiden. Mit einer Gabel mehrmals einstechen. |

Im geschlossenen Grill ca 30-35 Min. backen, bis der Miirbteig goldbraun
ist - danach Uberkihlen lassen. Den tberschissigen Saft vorsichtig abgieBen
und die Tarte verkehrt auf die Tarte in der Pfanne driicken und miteinander
schnell umdrehen. Noch warm servieren.
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www.wiener-zucker.at

Fotos: grillzeit.at



