Wﬂpmﬁm Kemol

aus erster mechanischer

kalter Pressung

Mit 3 Rezeptideen von
Deutschlands Spitzenkoch Nr. 1

»Harald Wohlfahrt".

Wie man kostliche Speisen unter Anwendung
von Paprika-Kerndl zubereitet.

Zudem:
Alles was Sie (iber Paprika-Kerndl
wissen sollten.



»

Die Lebensaufgabe von
Deutschlands Spitzenkoch Nr. 1
Harald Wohlfahrt ist es, eine

Kochkunst zu erschaffen,
die internationale
Anerkennung

genieft.

Wer das Besondere mag, der wird die milde Schéarfe von
Paprika-Kernol lieben und fiir den wird es ein unverzicht-
barer Bestandteil seiner Kiiche werden.

Schon seit Lingerem habe ich fiir meine Kiiche das
Paprika-Kernol entdeckt und ebenso lange schatze ich die
vielfltigen Einsatzmédglichkeiten dieses fantastischen Ols.
Die schmeichelnde Schéarfe des aus den Kernen der unga-
rischen Paprikas kalt gepressten Ols ist unverwechselbar
und verleiht meinen Gerichten eine besondere

Raffinesse.

Es ist sehr vielseitig einsetzbar und hat einen festen Platz
in meiner Kiiche gefunden. Ich benutze es nicht nur zum
Braten, sondern auch zum Kochen. Als Salatdl gibt es
meinen Salaten eine leicht mediterrane Note. Sehr gerne
verwende ich Paprika-Kerndl auch fiir Marinaden und
zum Einlegen von Gemuse.

In dieser kleinen Broschire stelle ich Ihnen 3 Rezepte vor,
bei denen ich Paprika-Kerndl verwende und die ich lhnen
zum Nachkochen empfehle.

Jetzt wiinsche ich [hnen viele Freude und gutes
Gelingen beim Kochen mit dem wunderbaren

Paprika-Kernol.
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Herkunflsland

Dieses reine Paprika-Kerndl wird in einer

Paprikamiihle in Szeged handwerklich
hergestellt.

Alles was Sie tber Paprika-Kerndl wissen sollten.



_Beschreibung

Das dunkelrote Paprika-Kerndl mit orange-gelben Farb-
nuancen bereichert durch seine leuchtende Farbe jede
Speise.

_Geschmack

Ausgepragter, typischer Paprikageschmack mit einer aus-
gewogenen Schérfe.

_Verwendung

Dieses erlesene Paprika-Kerndl gehort wie Meersalz und
Pfeffermihle auf jede gepflegte Tafel. _
geprieg n ‘

Anwendung fiir Carpaccio, Tatar, Suppen und :
Rohkostsalate. ‘




%fp rika-Kemé

Das Produkt enthdlt tiberwiegend mehrfach
ungesattigte Fettsauren.

Herauszuheben ist die
Linolsdure und das Vitamin E
(Tocopherol).

Im Tocopherolgehalt betrdgt der
Anteil an Gamma
Tocopherole 60-80 %.

Dieses Tocopherol ist das
wirksamste antioxidante
Vitamin.

Ebenfalls enthalten
sind 10-30 % Alpha
Tocopherole.

Paprika-Kerns/

Wiirzél aus erster
mechanischer Kalter
Pressung

Das Paprika-Kerndl ist
als konventionelles und
auch als BIO-0l aus
biologisch-kontrolliertem
Anbau erhaltlich.

[Milg )
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www.paprik;l,\kt,‘l,hiil

HU-0KO0-01
Ungarischer Landanbau
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_Paprika-Kernél beinhaltet u.a.:

Linolsdure (mehrfach gesittigte Fettsdure)

Omega-3 und Omega-6 Fettsduren

Alpha Tocopherol (Vitamin E)

Capsaicin (verantwortlich fir den Hitze- oder Schéarfereiz)

_Zutaten

100 % ungarisches Paprika-Kernol
aus erster mechanischer Pressung

_Durchschnittliche Ndhrwerte je 100 ml

Brennwert 3410 kj (830 kcal)

Fett davon 9224

- gesdttigte 13249
Fettsduren

- einfach ungesattigte 889
Fettsduren

- mehrfach ungeséttigte 70,0 g
Fettsduren

Kohlenhydrate 0g

davon Zucker 0g

EiweiB 0g

Salz 0g

Vitamin E 77,3 mg

(Tocopherole) (644 %% NRV¥)

*9b NRV: Prozent der empfohlenen Tagesdosis
fur Erwachsene

Da es sich bei dem Paprika-Kerndl um ein Naturprodukt
handelt, sind Abweichungen bei den oben genannten Wer-
ten maoglich.
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Thunfisch vom Grill

ﬂM][ Tencﬁe[ﬁampoff und Harissasauce

Rezept fiir 4 Personen l‘\

_Harissasauce

80¢g blanchierte Karottenwdrfel
804 Staudenselleriewdirfel
4 enthdutete, entkernte, in Wiirfel
geschnittene groBe Olivetti-Tomaten
1 fein geschnittene Knoblauchzehe -
je6 fein geschnittene grine und rote
Basilikumblatter
4 EL alter Balsamico

100 ml Paprika-Kernal
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Gemusewdrfel und Krduter mit Balsamico und Paprika-
Kerndl gut mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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_Fenchelpiiree
3EL Paprika-Kernél

300¢ in Wiirfel geschnittene Fenchelknolle
1 abgezogene Knoblauchzehe
1 Rosmarinzweig
3EL Ricard
125 ml Sahne

100 g Butter
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Paprika-Kerndl erhitzen. Fenchelwiirfel, Knoblauch und Ros-
marin hinzufiigen. Unter Rithren etwa 5 Minuten diinsten.
Mit Ricard abldschen, mit Sahne auffiillen. Zugedeckt
kécheln lassen, bis der Fenchel gut weich ist (etwa 20 Min.).
Knoblauch und Rosmarin entfernen. Fenchel im Mixer piirie-
ren, Butter hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

_Fenchelgarnitur

1 in 12 mm diinne Scheiben geschnittene
Fenchelknolle
200 g Mehl
Paprika-Kerndl zum Braten und Frittieren
2 Stangen Friihlingszwiebeln

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fenchelscheiben in Mehl wenden. In heiBem Paprika-Kerndl
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Grillpfanne mit 1 Essl. Paprika-Kernl
bestreichen. Friihlingszwiebeln darin von allen Seiten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

_Thunfisch
4 Thunfischscheiben a 150 g

6 EL Paprika-Kernal
Fleur de Sel, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Thunfischscheiben mit Paprika-Kerndl abgieBen, mit Fleur
de Sel und Pfeffer wiirzen. Auf einer heiBen Grillpfanne

von allen Seiten kurz anbraten, innen sollte der Thunfisch
noch roh sein. Auf einen Gitterrost legen und warm stellen.

Anrichten: Fenchelpiiree auf vier heiBBen Tellern anrichten.
Thunfisch auflegen. Mit Harissasauce umlegen. Mit Friih-
lingszwiebeln und frittiertem Fenchel garnieren.
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Weizen - Risotto
mit Morcheln

unﬁ_/ , mo[aenen Tomaten

_Geschmolzene Tomaten

J . SEL Paprika-Kerndl y
1 fein geschnittene Schalotte W ";:
1 fein gewdirfelte Knoblauchzehe B
8 abgezogene, entkernte und gewdirfelte

Olivetti-Tomaten

) 1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig
100 ml Gefliigelfond

Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Paprika-Kerndl erhitzen. Schalottenwiirfel und Knoblauch-
zehe 2 Minuten darin anschwitzen. Tomatenwdirfel,
Thymian- und Rosmarinzweig hinzufligen. Geflligelfond
angieBen. Bei geschlossenem Deckel im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad zu einem Kompott reduzieren

(30 Minuten). Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
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_Risotto

3EL Paprika-Kernél
1 fein geschnittene Friihlingszwiebel
200 g Ebli-Weizenkdrner (Zartweizen)

3EL WeiBwein

1L heiBer Gefliigelfond
50 ¢ Butter
80 ¢ geriebener Parmesan

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Paprika-Kerndl erhitzen, Frihlingszwiebel dazugeben, bei
milder Hitze 2 Min. darin anschwitzen. Ebli-Weizenkdrner
hinzufuigen, glasig andiinsten. Mit WeiBwein abléschen.
HeiBen Fond soweit abgieBen, bis der Ebli gerade bedeckt
ist. Unter Riihren kocheln, bis die Fliissigkeit aufgesogen
ist. Vorgang 4-5-mal wiederholen. Nach 20 Minuten
sollte der Ebli gar sein. Butter unterriihren. Parmesan
unterheben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

_Weitere Zutaten

2 EL Butter
200 g geputzte, entstielte Morcheln (darunter
zum Anrichten 16 schone groBBe Exemplare
auswihlen - wie auf dem Foto links)
1 fein geschnittene Schalotte
1 EL gehackte glatte Petersilie

4 Stk. Kirschtomaten (in diinne Scheiben
geschnitten und 2 Stunden im Ofen bei

150 Grad getrocknet)

2 EL erhitzte Triffeljus (aus dem Glas)
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
4 Parmesanchips (4 Essl. geriebenen
Parmesan auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech geben, 5 Minuten im Ofen schmelzen
und dann erkalten lassen)

Butter erhitzten. Morcheln darin garen (15 Minuten). Scha-
lotte und Petersilie hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anrichten: Ebli-Risotto auf vorgewédrmten Tellern
anrichten. Gebratene Morcheln, geschmolzene Tomaten,

Parmesanchips und abschlieBend getrocknete Kirsch-
tomatenscheiben auflegen. Mit Triiffeljus umgieBen.
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Tomaten - Tarte
mit Ci/ao//ini — Zwicheln, Lavendel

und. ﬂei"ﬁj'fefb’l/l Dinienkernen

200 ml
100 g
12

120 g

Rezept fiir 4 Personen

geviertelte, entkernte Olivetti-Tomaten
Paprika-Kerndl

Lavendelspitzen

geschélte Cipollini-Zwiebeln

(flache, runde, weiBe, kleine Zwiebeln,
meist aus Italien)

abgezogene Knoblauchzehe
Thymianzweige

Rosmarinzweige

Balsamico

Lavendelhonig

Basilikumblatter

Blatterteig (TK-Ware)

gequirltes Eigelb
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Geviertelte Olivetti-Tomaten in 1 EL Paprika-Kerndl anbra-
ten, bis sich die Haut gut I6sen ldsst. Abgezogen auf der
.Hautseite" auf ein Blech legen. Mit Meersalz, schwarzem
Pfeffer, 2 EL Paprika-Kernél und Lavendelspitzen be-
streuen. Bei 80 Grad 2 Stunden im Ofen trocknen. He-
rausnehmen, abkihlen lassen, leicht platt dricken.

2 EL Paprika-Kerndl erhitzen, Cipollini-Zwiebeln hinzufiigen.
Kurz anschwitzen, Knoblauchzehe, je 1 Thymian- und
Rosmarinzweig dazugeben. Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad etwa 20 Min. schmoren. Am Ende 100 ml Balsa-
mico hinzufligen, karamellisieren lassen.

Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. 4 beschichtete Formchen
mit 7,5 cm Durchmesser und 2 cm Hohe mit restlichem
Paprika-Kernol ausstreichen. Lavendelhonig und 100 ml
Balsamico mischen. Gleichmé&Big in die Formen verteilen.
Getrocknete plattierte Tomaten mit der ,Hautseite" nach
aufBen in den Férmchen auslegen. Cipollini-Zwiebeln
randvoll einflllen. Mit je 3 Basilikumbldttern belegen.

Blatterteig beidseitig mit Eigelb bestreichen. Formen mit
Blatterteig Uberlappend bedecken. Bei 180 Grad in den
vorgeheizten Backofen schieben. Etwa 14 Min. backen, bis
der Bldtterteig goldgelb ist. Restliche Thymian-Rosmarin-
zweige (je 4) bei 160 Grad frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Leicht salzen

Anrichten: Tartes auf vorgewérmte Teller stiirzen. Mit
Krdutern und Pinienkernen garnieren, mit Lavendelspitzen
dekorieren. Honig - Balsam - Jus aus den Férmchen auf-
trdufeln. Mit Thymian und Rosmarin dekorieren.
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_lhre Notizen
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www.facebook.com/paprikakernoel

Besuchen Sie uns auf unserer Facebook Fanpage und
geben Sie uns ein ,gefallt mir" !

Vertrieb des Paprika-Kernéls durch
Industrievertretung Loescher | EschenbrederstraBe 8f | 53572 Unkel
Tel.: +49 2224 9813830 | Fax: +49 2224 9889144
info@industrievertretung-loescher.de




