Fish & Food Master Arne van Grondel

e o

Bio Eden Shrimps Rezepte

Herausgegeben von Arne van Grondel

Copyright®: Arne van Grondel — Fish & Food Master, ,,Arne’s Bio Eden Shrimps Rezepte” Seite 1/8

¢ MARINEX SA Seefeldquai 1 marinex.ch edenshrimps.ch n

6318 Walchwil logistik@marinex.ch info@edenshrimps.ch


http://www.edenshrimps.ch/ch/Foodhunter_Arne

Fish & Food Master Arne van Grondel

Eden Shrimps

|

R

Rezept fiir 4 Personen als Vorspeise

well Federnkoll and Risenaviole

Eden Shrimps Bio Naturland Crevetten

mit Federkohl und Kaseravioli
Federkohl...!

Entdecken Sie den herrlichen und gesunden Federkohl,

in der nichtalltaglichen, sehr fein abgestimmten

samigen Kombination!

Die besondere Note der Restsiisse kommt voll zum

Tragen. Ich wiinsche Ihnen ein gutes Gelingen.

Arne van Grondel

XEinkaufsliste Zutaten
-Crevetten Schwénze Easy Peel 4 Stiick
-Federkohl mit Stangel und Blattern  2-4 Stiick
-Kase-Ravioli 8-12 Stiick
-Vollrahm 1dl

-Rapsol zum Andiinsten
-Butter 25¢g

-Junge Zwiebeln 1EL

-Ribeli, Sellerie, Lauch, Petersilie 1-2 EL

-Meersalz
-Schwarzer Pfeffer
-Gemusebouillon
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20 Minuten

W orbereitung

-Crevetten auftauen

-Federkohl Blatter in Streifen schneiden
-Federkohl Stangel schalen

-Junge Zwiebeln riisten und klein-wiirfeln
-Wurzelgemise klein schneiden

Zubereitung 30 Minuten

-Crevetten kochen und schélen

-Federkohl andiinsten
-Junge Zwiebeln in Butter anziehen
-Gemusebouillon kochen oder Wiirfel auflésen
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Fish & Food Master Arne van Grondel
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Und oo geligt's

IDPie herrlichen Blitter, 2 - 4 Stiick in der Anzahl, je nach
Grosse, des mystischen Federkohls, in der Bio-Qualitat,
vorsichtig von Stangel schneiden! Die Blatter in T
feine Streifen schneiden und auf den Punkt £
blanchieren! Die Stangel vorsichtig mit dem Spar- i s
schaler schalen, in etwa 2 CM lange Stangel schneiden
und auf den Punkt blanchieren!

IBBio Crevetten im laufenden Wasser
auftauen, 4 Stlick in der Anzahl, ohne
Kopf, mit eingeschnittener Schale <Easy
Peel>, in der Grosse 8/12 oder 13/15 in
der Stahlbratpfanne, in Bio-Rapsol und
frisch aufschdumender Butter, braten,
ohne jeglichen Gewirzen!

Junge gehobelte Bio-Zwiebeln in Bio-Butter anziehen!

Die blanchierten Federkohlstreifen dazugeben, mit Meersalz
und Schwarzer Pfeffer aus der Miihle mit etwas frisch
geraffeltem Muskatnuss wirzen und leicht

schmoren lassen!
Ein Schuss Gemiusebouillon dazugeben und kurz weiter
diinsten! Mit Bio-Vollrahm auffiillen und zur Samigkeit
einkochen!

Nach dem Garen der Crevetten, die
Schalen, bis auf das
Schwanzsegment, entfernen...das
geht ganz easy(!), Easy Peel...!

IDPie Bio-Kise-Ravioli in reichlich kochendem Salzwasser
zum Siedepunkt bringen und kurz ziehen lassen!
Auf ein Sieb schiitten und mit etwas Bio-Rapsol I ederkohl-Sauce gefillig auf einen

vermischen! Die gegarten Ravioli vorsichtig unter den . . . .
geg g «y heissen Teller, sodass die Ravioli ehrlich
=,

. . |
samigen Federkohl ziehen! verteilt sind, platzieren und die gegarte

und geschélte Crevette oben drauf
IBBlanchierte Federkohlstingel mit klein gewiirfelten Bio- legen!

g

Wurzelgemise von einem Riiebli, etwas Sellerie-Knolle, das
grine vom Lauch, und gezupften Blatter von der
glatten Petersilie, in reichlich Butter anziehen und M
mit Salz und Schwarzem Pfeffer aus der Miihle

Die angeschwenkten Federkohlstidngel
bis zum Tellerrand betreuen!

und Muskatnuss wiirzen! Mit etwas gezupften Blattern von der
glatten Petersilie ausgarnieren ...

... und geniessen!
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Fish & Food Master Arne van Grondel
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Eden Shrimps
wit Cevey-Rartoffeln aus den
s Hbedla - “Fal

Eden Shrimps Bio Naturland Crevetten

mit Curry-Kartoffeln
Kartoffein...!

Kartoffeln einmal ganz anders — ganz lecker, mit einer

exotischen, ganz leicht sduerlich und mit einer

wohlschmeckenden scharfen Note.

Diese mediterrane Kombination wird Sie begeistern!
Viel Spass beim Nachkochen wiinscht lhr

Arne van Grondel

XEinkaufsliste Zutaten

-Crevetten Schwanze Easy Peel 4 Stiick -Friichte schalen und wirfeln

-Kartoffeln aus dem Albula-Tal 6 EL gewdirfelt -Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie und wiirfeln

-Ananas, Apfel, Banane, Mango 4 EL

-Zwiebeln 1 kleine

-Knoblauch nach Belieben Zubereitung 30 Minuten

-Petersilie, Kerbel kleiner Bund _Crevetten kochen und schilen

-Sellerie, Knolle gewiirfelt 1TL Kartoffel-Wiirfel kochen

-Rapsdl zum Andnsten -Gemiise im Olivendl anziehen

-Nelke, Lorbeer, Kurkuma zum Wiirzen -Gemiisebouillon kochen

-Gemuse-Bouillon 1-2dl _Sauce einkochen

-Vollrahm zum Verfeinern

-Bio Curry Pulver 3-4TL

-Bio Ketchup 1 Sprutz
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20 Minuten

W orbereitung

-Crevetten auftauen
-Kartoffeln schalen wirfeln und kochen
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Und oo geligt's

I artoffeln schilen und wiirfeln. 6 gehiufte Essloffel von 1

x 1 cm-Wiirfel von <mehligen> Bio-Kartoffeln, der Sorte &
Désirée. Auf den Punkt in reichlich Salzwasser garen " A !
und auf Haushaltspapier austrocknen lassen. é S

. w’( V ‘A
IEriichte schilen und wiirfeln. 4 gehiufte Essléffel . &5 ) &
von 5 x 5 mm-Wiirfel von frischen Bio-Friichten wie ' >
Ananas, Apfel, Banane und Mango. Etwas gehackte ? i I=Bio Crevetten im laufenden
Petersilie und ganz wenig gehackter Kerbel. Wenig gehackte Wasser aufgetauten Eden Shrimps
Zwiebeln und ganz wenig Knoblauch. Nach Belieben wenig Bio Naturland, 4 Stiick in der Anzahl,
gewdrfelte Sellerieknolle. ohne Kopf, mit eingeschnittener Schale

<Easy Peel>, in der Grosse 8/12 oder
X m Bio Rapsol anziehen. Den gesamten Mix im warmen 13/15 im Steamer démpfen, ohne

. .. . . . jeglichen Gewdirzen.
Bio-Rapsol anziehen. Etwas wiirzen mit Meersalz und 1e6

Schwarzen Pfeffer aus der Miihle, ganz wenig Nach dem Garen der Crevetten, die

Nelkenpulver, ein Lorbeerblatt und etwas Schalen, bis auf das Schwanzsegment

Kurkuma. entfernen...das geht ganz easy!, mit

3 - 4 gehdufte Teeloffel Bio-Curry-Pulver, ja nach der Easy Peel.

gewliinschten Scharfe, aus dem Bio-Fachgeschaft,
beifligen. Ein anstandiger Sprutz Bio-Ketchup...kein Witz!

IVt etwa 1 — 2 dl Gemiise-Bouillon auffiillen
und etwas einkochen. Mit Bio-Vollrahm
verfeinern und zu einer sémigen

IDPas simige Kartoffel-Curry auf einen
heissen Teller in der Mitte platzieren

und die gegarte und geschélte Crevette
Sauce einkochen. %
: oben drauf legen.

Die gekochten Kartoffeln beifiige ; Mit etwas gezupften Kerbelblatter
und vorsichtig warmen. ~ .
ausgarnieren ...

... und geniessen!
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Rezept fiir 4 Personen als Vorspeise

it Ratatouille und Penne Rigale
. Ramat” aws Bella Ttalia

Eden Shrimps Bio Naturland Crevetten

mit Ratatouille und Penne Rigate

Ratatouille...!

Farbenfroh und mediterran, so wie die Franzosen ihr

Ratatouille lieben, bunt und wiirzig, mit einer Prise

Italianita!

Sie werden feststellen, wie dieses feine, wiirzige Gericht

mit den ungewdrzten Eden Shrimps harmoniert!

Arne van Grondel

JECinkaufsliste Zutaten
-Crevetten Schwanze Easy Peel 4 Stiick -Tomaten werfelnﬂ )
_Zucchini, Auberginen, Peperoni je 1 Stiick -Stangensellerie risten, Blatter zupfen
-Knoblauch nach Belieben
-Kraut vom Stangensellerie 2EL . .
. ) Ziubereitung 30 Minuten
-Peperoncini 1 Stiick )
_Dattel-Tomaten 1 Handvoll -Crevetten kochen und schalen
-Gemiuse im Olivendl anziehen
-Kamut-Penne 80g
-Sugo di Pomodoro 1 Schuss -Penne kochen
-Meersalz aus der Miihle -Sauce abschmecken
-Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
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20 Minuten

W orbereitung

-Crevetten auftauen
-Gemuse risten und wirfeln




Fish & Food Master Arne van Grondel

Und oo geligt's

JIE=<Viir das farbenfrohe Bio-Ratatouille, Zucchini, Melanzane,

rote und gelbe Peperoniin 1 x 1 cm-Wirfel schneiden. In
reichlich italienischem Bio-Olivendl, unter Beigabe, nach
Belieben von fein geschnittenen Knoblauch, etwas ‘
Kraut vom Stangensellerie und Peperoncini mit
etwas Meersalz aus der Mihle, bei einer nicht all
zu grossen Hitze, anziehen und kurz umrihren.

IBBio Crevetten im laufenden

Wasser aufgetauten Eden Shrimps
Bio Naturland, 4 Stiick in der Anzahl,
ohne Kopf, mit eingeschnittener Schale

S onnengereifte Datte-Tomaten - eine gute HandvoII
vierteln. Das Ratatouille mit den geviertelten e

Tomatenvierteln erwdrmen.
<Easy Peel>, in der Grosse 8/12 oder

13/15 in der Stahlbratpfanne braten,
ohne jegliche Gewilirze.

I amut-Penne, in reichlich Salzwasser,
al dente kochen. Auf ein Sieb schiitten und

etwas Olivendl darunter ziehen und auskiihlen Nach dem Garen der Crevetten. die

lassen. Schalen, bis auf das Schwanzsegment,
entfernen...das geht ganz easy!, mit

4
Easy Peel.
S ugo di Pomodoro - ein guter Schuss - fb % }L‘ asyree

»Sugo di Pomodoro” dazu giessen. 7“*&

=

. IDPas wiirzige Ratatouille auf einem
Vorsichtig die gekochten Penne darunter &

heissen Teller in der Mitte platzieren
und die gegarte und geschalte Crevette
oben drauf legen.

ziehen und leicht erwdrmen!

“Worsichtig di gekochten Penne darunter e G 7 o 7
ziehen und leicht erwarmen! : ) ' —

Mit etwas gezupften Blatter vom
Stangensellerie ausgarnieren ...

.. und geniessen!
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Bio Eden Shrimps Rezepte

n www.edenshrimps.ch
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