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VEGANE HAFERSP

auf Rostbrot mit Rauchsalzbutter
und Kirschtomaten

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

FUR DIE HAFERSPEIS: FUR DIE DEKORATION:

3EL KOTANYI Curcuma gemahlen 500 g Kirschtomaten, halbiert
400 g Haferflocken, zart 2 EL KOTANYI Oliven Ol nativ extra

1 Stange Lauch, fein geschnitten [\ 12 TL KOTANYI Knoblauch granuliert
1EL KOTANYI Kala Namak fein ol Namakfin 1EL KOTANYI Fleur de Sel
2 EL KOTANYI Oliven Ol nativ extra - e 1EL KOTANYI Rosa Beeren ganz

ca. 250 ml Hafer-Kochcreme etwas frische Kresse zum Garnieren

1EL KOTANYI Petersilie geschnitten
2 EL Schnittlauch, fein geschnitten KOTANY! Meersalz fein

11

Wasser

KOTANYI Pfeffer bunt, ganz (aus der Miihle)

FOR DAS ROSTBROT MIT RAUCHSALZBUTTER:
1EL KOTANY!I Rauchsalz mit Meersalz grob
509 vegane Butter (weich)
10 Scheiben  Sauerteigbrot

Fleur de Sai

ZUBEREITUNG

Fiir die Haferspeis Curcuma mit 1 Liter Wasser gut verriihren. Haferflocken zugeben und mindestens 1 Stunde einweichen.
Die halbierten Kirschtomaten mit Oliven Ol, Knoblauch, Fleur de Sel und Pfeffer bunt vermengen.

Fiir die Rauchsalzbutter vegane Butter mit Rauchsalz mit Meersalz grob verrihren.

Die eingeweichten Haferflocken abseihen und das Einweichwasser zur Seite stellen. Lauch mit Oliven Ol anschwitzen.
Die abgeseihten Haferflocken, Kala Namak, Hafer-Kochcreme, Petersilie und Schnittlauch zugeben und etwa 10 Minuten
erhitzen. Dabei nach und nach etwas Einweichwasser zugeben, bis die Haferspeis eine cremige Konsistenz erhalt.

Fiir das Rostbrot die Brotscheiben mit der Rauchsalzbutter einstreichen und in der Pfanne kurz rosten.

AnschlieBend cremige Haferspeis mit den Kirschtomaten auf Réstbrot anrichten und mit Rosa Beeren und frischer
Kresse garnieren.

TIPP: Wer es gerne pikant mag, kann die Haferspeis mit etwas KOTANY| Cayennpfeffer wiirzen.




PASTA

mit Krabben, Zitrone und
Rauchsalz mit
Meersalz-Pangritata

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

FUR DIE SALZZITRONEN (14 Tage Vorlaufzeit): FUR DAS RAUCHSALZ
4 unbehandelte Zitronen MIT MEERSALZ-PANGRITATA:
5009 KOTANYI Meersalz grob 100 g KOTANYI Oliven Ol nativ extra
1 groBes steriles Einmachglas mit Deckel 100 g Butter
Wasser 200g Semmelbrosel
2 EL KOTANYI Rauchsalz mit Meersalz grob
FUR DIE SAUCE: 2 EL KOTANYI Estragon gerebelt

4 gelbe Zwiebeln, fein geschnitten
100 g Butter
250 ml WeiBwein, trocken

WEITERS:
1kg frische Pasta nach Wahl
250 g Krabben
250 g Erbsen (frisch oder vorab aufgetaut)

500 ml Gemiisesuppe (vorbereitet)
250 ml Schlagobers

59 KOTANYI Zitrusfaser

2 EL KOTANY! Dillspitzen geschnitten KOTANYI Meersalz grob

1EL KOTANYI Peperoncini geschrotet KOTANY! Pfeffer schwarz, ganz (aus der Miihle)

ZUBEREITUNG

Fiir die Salzzitronen die Zitronen gut waschen, seitlich einschneiden, in ein Glas geben und mit Meersalz grob auffillen.
Kochendes Wasser darliber geben, sodass die Zitronen bedeckt sind und das Glas verschlieBen. Die eingelegten Zitronen
fur ca. 14 Tage rasten lassen.

Fir die Sauce fein geschnittene Zwiebeln in Butter anschwitzen, mit WeiBwein abléschen und mit Gemiisesuppe und
Schlagobers auffillen. Die Sauce fir ca. 20 Minuten kdcheln lassen. Danach kréaftig mixen und passieren. Nochmals auf-
kochen und mit Zitrusfaser binden.

Fiir das Rauchsalz mit Meersalz-Pangritata Oliven Ol gemeinsam mit Butter erhitzen. Semmelbrésel darin résten und
mit Rauchsalz mit Meersalz, Pfeffer schwarz und Estragon wiirzen.

Salzzitronen abwaschen, trockenreiben und die Schale in diinne Streifen schneiden.

Pasta in Salzwasser kochen und danach abseihen. Sauce mit Dillspitzen, Peperoncini, Krabben und Erbsen in einer groBen
Pfanne erhitzen. Die abgetropfte Pasta zugeben und fiir ca. 1 Minute mitkochen.

Pasta und etwas Pangritata auf Teller geben und mit Salz-Zitronenstreifen garnieren.

TIPP: Die Zitronen im Salz-Sud sind fir mehrere Monate haltbar.




RUMPSTEAK AUF
SALZMANDEL-PUREE

mit Rauchpaprika

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

FUR DIE RUMPSTEAKS: FUR DIE RAUCHPAPRIKA:

10 Rumpsteaks a ca. 140 g 10 bunte Paprika, klein geschnitten
50 ml KOTANYI BIO Sonnenblumen O 2 rote Zwiebeln, in Spalten geschnitten
2 EL KOTANYI Pfeffer bunt, geschrotet 50 ml KOTANYI Oliven Ol nativ extra

2 EL KOTANYI Fleur de Sel 2 EL KOTANYI Rauchsalz mit Meersalz grob
509 Butter ‘\_/ _ 2 EL KOTANYI Piros Paprika edelsii
1EL KOTANYI Knoblauch granuliert
FOR DAS SALZMANDEL-PUREE: W 1EL KOTANYI Krauter der Provence
200 g Mandeln 4 10 g KOTANYI Zitrusfaser
1,5 kg Erdédpfel mehlig (vorab geschélt) 500 ml Tomatensaft
30ml KOTANYI Sesam Ol
1TL KOTANYI Fleur de Sel Frittierte Petersilie zum Garnieren
12 TL KOTANYI Muskatnuss gemahlen KOTANYI Meersalz fein
150 ml  Schlagobers KOTANY! Pfeffer weiB (aus der Miihle)
150 ml Milch

ZUBEREITUNG
Rumpsteaks ca. 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen.
Fiir das Salzmandel-Piiree Mandeln in Sesam Ol hell résten, mit Fleur de Sel wiirzen und anschlieBend grob hacken.

Erdapfel klein schneiden und in Salzwasser weichkochen. AbgieBen, ausdampfen und mit warmem Qbers, Milch und
Muskatnuss zu Plree verarbeiten. Danach die Salzmandeln unter das Puree rithren.

Rumpsteaks mit etwas Meersalz fein wiirzen, in Sonnenblumen o] kréftig braten. AnschlieBend im Ofen bei 120 °C fir
10 bis 15 Minuten garen und anschlieBend rasten lassen.

Fiir die Rauchpaprika klein geschnittene Paprika und Zwiebeln in Oliven Ol anschwitzen. AnschlieBend Rauchsalz mit
Meersalz grob, Piros Paprika, Knoblauch, Krdauter der Provence und etwas Pfeffer weiB3 zugeben und fiir ca. 10 Minuten mit
anschwitzen. Im Anschluss Tomatensaft zugeben, fir ca. 5 Minuten leicht kdcheln und mit Zitrusfaser binden.

Rumpsteaks mit geschrotetem Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter kurz nachbraten. Mit Fleur de Sel wiirzen.

Salzmandel-Piree und Rauchpaprika auf Tellern anrichten, die Rumpsteaks aufschneiden und darauf legen. Mit frittierter
Petersilie garnieren.

TIPP: Rauchsalz mit Meersalz grob kénnen Sie auch zum Wiirzen von Fisch, Gemise, Aufstrichen, Saucen, Suppen oder
Dressings verwenden.




VEGANES GEMUSEC

mit Kichererbsen und Gewdirzrei

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

FUR DEN GEWURZREIS:
2 Stangen KOTANY! Zimt ganz
4Stk. KOTANYI Sternanis ganz
12 TL KOTANYI Cardamom gemahlen
2 EL KOTANYI Sesam O
12 TL KOTANYI Safran gemahlen
500 g Parboiled Reis
11 Gemisefond (vorbereitet)

FUR DAS CURRY:
2 EL KOTANYI Kala Namak fein N/
1EL KOTANYI Fleur de Sel
1EL KOTANYI Cumin gemahlen
2 EL KOTANYI Curry Madras Gewiirzmischung
1EL KOTANYI Curry Powder Gewiirzzubereitung
12 L KOTANYI Chili Peperoncini geschrotet
1EL KOTANYI Knoblauch granuliert
1121 Kokosmilch
ca.5g KOTANYI Zitrusfaser
4EL KOTANYI Sesam Ol
400 g Kichererbsen
ca. 800 g Gemise nach Wahl gemischt, kleingeschnitten

frischer Koriander (nach Belieben)
KOTANYI Meersalz fein

(z.B. Erbsenschoten, Karotten, Shiitake,
Buchenpilze, roter Zwiebel etc.)

ZUBEREITUNG

Fiir den Gewdirzreis Zimtstangen, Sternanis und Cardamom in Sesam Ol fir ca. 5 Minuten anschwitzen. Parboiled Reis,
Safran und etwas Meersalz zugeben, kurz mit anschwitzen und bei geschlossenem Deckel fiir etwa 20 Minuten im
vorbereiteten Gemdisefond leicht kdcheln lassen.

Fiir das Curry Kala Namak, Fleur de Sel, Curry Madras, Curry Powder, Cumin, Chili Peperoncini und Knoblauch kurz in
einem Topf erhitzen. Kokosmilch zugeben, 20 Minuten leicht kocheln und danach mit Zitrusfaser binden.

Gemise in Sesamdl kurz braten. AnschlieBend das gebratene Gemuse und die Kichererbsen zum Curry geben und fur
ca. 5 Minuten miterhitzen.

Curry in Schalen anrichten, mit etwas Kala Namak bestreuen und mit frischem Koriander garnieren. Gewdirzreis dazu servieren.

TIPP: Die Gewiirze fur das Curry kdnnen nach Belieben variieren: Versuchen Sie es auch mit KOTANY! Zitronengras,
KOTANY! Zitronett oder KOTANYI Koriander!

Weitere Rezepte finden Sie auf www.kotanyigourmet.com
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BEERENRAGOUT

mit Kala Namak und GrieBknode

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

FUR DAS BEERENRAGOUT: FUR DIE BROSEL:
1TL KOTANYI Kala Namak fein
709 KOTANYI Vanillezucker Bourbon

500 g Erdbeeren (gefroren)

400 g Semmelbrosel
2009 Butter
509 KOTANYI Vanillinzucker
100 ml WeiBwein, trocken 1L EL KOTANYI Fleur de Sel
59 KOTANYI Zitrusfaser 1TL KOTANYI Zimt gemahlen
500 g gemischte, frische Beeren 100 g KOTANYI Pistazien ganz (vorab gehackt)

FUR DIE GRIESSKNODEL: frische Zitronenmelisse
509 KOTANYI Vanillezucker Bourbon KOTANYI Meersalz grob
100 g Butter
500 ml Milch
230 g WeizengrieB
2 Eier

ZUBEREITUNG

Fiir das Beerenragdut Kala Namak, Vanillezucker Bourbon, angetaute Erdbeeren und WeiBwein erhitzen, bis die Erdbeeren
komplett aufgetaut sind. Kraftig mixen und anschlieBend durch ein Sieb streichen. Danach das Beerenragbut nochmals
aufkochen und mit Zitrusfaser binden.

Fiir den GrieBknodelteig Vanillezucker Bourbon, Butter und Milch aufkochen, WeizengrieB zugeben und solange riihren,
bis sich ein fester Teig gebildet hat. Teig in einer Schiissel kurz Gberkiihlen lassen und die Eier einarbeiten. Abgedeckt komplett
auskihlen lassen.

Aus dem Teig kleine Knodel formen und in siedendes, leicht gesalzenes Wasser geben. Danach die Hitze reduzieren und
die Knddel fiir ca. 15 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend kurz abtropfen.

Fiir die Brosel Semmelbrosel in einer Pfanne mit Butter leicht rosten. Von der Hitze nehmen und Vanillinzucker, Zimt
gemahlen, Fleur de Sel sowie die gehackten Pistazien zugeben. Knédel in Brosel walzen.

Frische Beeren klein schneiden und auf Teller geben. Beeren mit dem Beerenragdut marinieren, Knddel darauf anrichten
und mit frischer Zironenmelisse garnieren.

TIPP: Geben Sie zur geschmacklichen Verfeinerung der Brésel noch etwas KOTANY! Cardamom gemahlen zu!




SAFTIGE BROWNIES

mit Sesam-Creme und
Rauchsalz mit Meersalz-Karamell

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

FUR DIE BROWNIES: FUR DIE SESAM-CREME:
300 g Zartbitterschokolade (70 % Kakaoanteil) 509 KOTANYI Sesam hell geschilt
2509 Butter 300g Creme fraiche

6 CEier I/\ - 250 g frische Himbeeren

1TL KOTANYI Fleur de Sel '
509 KOTANYI Vanillezucker Bourbon ﬁ FUR DAS RAUCHSALZ MIT MEERSALZ-KARAMELL:

250 g Kristallzucker 3 200 g Kristallzucker
200 g Weizenmehl glatt 200 ml  Schlagobers
30g Kakaopulver 1EL KOTANYI Rauchsalz mit Meersalz grob
1EL Backpulver \j{
FUR DIE DEKORATION:

Zitronenverbene, feingeschnitten

Kakaopulver zum Bestreuen
ZUBEREITUNG

Ofen auf 150 °C vorheizen. Ein halbes Gastronorm-Blech mit Backpapier auslegen.

Fiir die Brownies Zartbitterschokolade und Butter gemeinsam schmelzen. Danach Eier, Fleur de Sel, Vanillezucker Bourbon
und Kristallzucker schaumig schlagen. Im Anschluss vorsichtig Weizenmehl glatt, Kakaopulver, Backpulver und geschmolzene
Schokolade unterheben. Die Schokolademasse auf das vorbereitete Blech geben und im Ofen fiir ca. 15 Minuten backen.
Brownies komplett auskiihlen lassen.

Fiir das Rauchsalz mit Meersalz-Karamell Kristallzucker in einer Pfanne karamellisieren, Obers nach und nach zugeben und
unter stdndigem Rihren zu einer Karamellsauce kochen. Rauchsalz mit Meersalz grob zugeben und kurz mitkochen.

Fiir die Sesam-Creme Sesam rosten, auskiihlen lassen und anschlieBend die Halfte davon mit Creme fraiche verriihren.
Brownies portionieren und mit Kakao bestduben.

Rauchsalz mit Meersalz-Karamell mit Brownies auf Tellern anrichten. Brownies mit Sesam-Creme, Himbeereb und Zitronen-
verbene dekorativ darauf platzieren und mit dem restlichen Sesam bestreuen.

TIPP: Rauchsalz mit Meersalz-Karamell kann auch als StiBungsmittel fir diverse andere StiBspeisen wie Eiscreme, Porridge,
Torten oder als Glasur fiir Kuchen verwendet werden.

Kotanyi GmbH  Johann Galler StraBe 11 A-2120 Wolkersdorf T +43 (0) 2245 | 5300-0
info@kotanyi.com  www.kotanyigourmet.com




