ROSLE STORYBOARD

SINCE 1888

Feiertage sind die perfekte Gelegenheit,
uns kulinarisch etwas zu gbénnen und
etwas Besonderes auf die festliche Tafel
zu zaubern. Dabei kommt es vor allem auf
zuverlassige Rezepte und durchdachtes
Equipment an, damit nichts schief geht.
Denn nichts ist argerlicher, als wenn man
viel Zeit und Mihe in ein Gericht investiert,
das am Ende enttauscht.

Genussgarantie

Mit diqsen Rezepten und den Produkttipps
von ROSLE ist der Genuss garantiert und
entspannten Festtagen steht nichts im Wege.

» Lammkeule mit Chorizo-Krauter-Kruste
in Sherryjus mit Polenta und gebratenem
Gemiise

Die saftige Lammkeule gelingt am besten,
wenn man sie zunachst scharf anbrat und
anschlieBend im Ofen auf den Punkt garen
|asst. Fur das Anbraten unbedingt eine
Pfanne aus Edelstahl benutzen und beim
Garen im Ofen mit einem Bratenthermo-
meter die Kerntemperatur des Fleischs
Uberwachen. Zusammen mit einer wiirzigen
Kruste aus Chorizo und Krautern, einem
feinen Sherryjus, einer cremigen Polenta
und gebratenem Gemuise das perfekte
Festtagsessen!

» Loup de mer in Salzkruste mit geba-
ckenen Kartoffelwiirfeln und Toma-
ten-Spinat

An einen ganzen Fisch in Salzkruste trauen
sich viele nicht heran, dabei ist die Zube-
reitung nicht schwer und das Ergebnis
besonders saftig und aromatisch. Auch
besonderes Equipment ist nicht notig, ein
schoénes groBes Brett zum Servieren, ein
groBer Topf flr die Beilagen und eine hand-
liche Zitronenpresse reichen aus.

Tafelfreuden

Ein festlich gedeckter Tisch macht viel
her und gehdrt bei einem besonderen
Anlass einfach dazu. Dabei ist Kreativitat
und Liebe zum Detail entscheidender als
sehr auffalliges Geschirr und Besteck, das
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einem womoglich schon im nachsten Jahr
nicht mehr geféllt. Hier ist ein zeitloses,
schlichtes Design die beste Wahl. Besteck
sollte vor allem robust, rostfrei und pflege-
leicht sein, sprich spllmaschinenfest.

Wer den Kleinen am Tisch eine Freude
machen mochte, deckt flr sie passend
ein, mit kleineren Tellern und Glasern sowie
kindgerechtem Besteck.
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https://kommunikationpur.com/wp/../app/uploads/Einleitung_ROESLE_Festtagsessen.zip

SINCE 1888

Zutaten:

1,2 kg Lammkeule (ohne Knochen)
Salz, Pfeffer

4 EL Olivendl

6 EL Butter (weich)

1 Schalotte (fein gewdrfelt)

1 TL Mehl

200 ml Rotwein

100 ml Sherry

300 ml Lammfond

100 g Chorizo (fein gewdrfelt)
2 EL Semmelbrosel

1 TL Rosmarin (gehackt)

1 TL Thymian (gehackt)

1 EL Butter (kalt)

300 ml Gemusebriihe

300 ml Milch

130 g Polenta

50 g Parmesan (gerieben)

1 Glas Artischocken (geviertelt)
400 g Cherrytomaten

250 g Pimientos de Padron

Zubereitung:

1.

Den Backofen auf 160 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Die Lammkeule
mit Salz und Pfeffer wirzen. Eine
Edelstahlpfanne auf hochster Stufe
erhitzen, 2 EL Olivendl zugeben und
die Lammkeule rundherum scharf
anbraten.

Die Lammkeule in einen Brater legen
und im Ofen ca. 1 Stunde garen, bis die
Kerntemperatur ca. 63°C erreicht hat.

1 EL Butter in die Pfanne geben, Scha-
lottenwdirfel und Mehl zugeben und
anschwitzen, mit Rotwein und Sherry
abléschen. Den Lammfond zugeben
und auf ein Viertel einkochen lassen.

Inzwischen fur die Kruste Chorizo,
Semmelbrosel, 3 EL Butter, Rosmarin
und Thymian vermengen.

Nach 40 Minuten die Krustenmasse
auf die Lammkeule geben und gold-
braun Uberbacken.

ROSLE REZEPTTIPP
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10.

Die reduzierte SoBe mit Salz und
Pfeffer abschmecken, mit 1 EL kalter
Butter abbinden und beiseitestellen.

GemUsebrihe und Milch aufkochen,
Polenta einrthren und unter Rihren
5 Minuten kocheln lassen.

2 EL Butter und Parmesan unterheben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und
ausquellen lassen.

Artischocken, Tomaten und Pimientos
de Padron in 2 EL Olivendl scharf
anbraten und wurzen.

Die Lammkeule aus dem Ofen nehmen
und 10 Minuten ruhen lassen, dann
aufschneiden, mit Polenta, Gemuse
und Sherryjus servieren.
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NUTZUNGSBEDINGUNGEN
Voraussetzungen fir die Nutzung
dieses Rezepts und der zugehori-
gen Fotos:

» Platzierung eines Produkt-Tipps
zu einem ROSLE Produkt (inkl.
Foto und Produktbezeichnung) im
Umfeld der Rezeptveroffentlichung
» Angabe des Foto-Copyrights:
©ROSLE

» Veroffentlichung von Rezeptbil-
dern ausschlieBlich_in Verbindung
mit dem dazugehdrigen Rezepttext

ZUM DOWNLOAD
(Texte & Fotos | 13 MB)
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https://kommunikationpur.com/wp/../app/uploads/Rezept_ROESLE_Lammkeule.zip

SINCE 1888
Zutaten:
2 kg Loup de mer
3 Eiweil

150 ml Wasser

3 kg grobes Meersalz

Thymian, Estragon, Dill, Petersilie (glatt)
600 g Kartoffeln, festkochend (in Wurfel
geschnitten)

5 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

500 g Babyspinat

2 rote Zwiebeln

200 g Tomaten

Zucker, Muskatnuss

2 Zitronen

Zubereitung:

1.

Den Loup de mer gut von innen und
auBen waschen, mit Kichenkrepp
etwas trocken tupfen.

Das Eiwei3 anschlagen, mit dem
Wasser und dem Salz zu einem , Teig"
verarbeiten, die Masse etwas ruhen
lassen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen
und einen Teil der Salzmasse dinn
in der Ladnge und Breite des Fisches
darauf ausbreiten. Den Fisch mit den
Krautern flllen (etwas Thymian fir
die Kartoffeln aufheben) und mit rest-
licher Salzmasse bedecken. Die Salz-
masse glattstreichen und der Form
des Fisches anpassen.

Den Backofen auf 200 °C Umluft
vorheizen.

Die Kartoffeln mit 2 EL Olivendl
vermengen, salzen, pfeffern und etwas
Thymian zugeben. Kartoffeln auf ein
Backblech geben.

ROSLE REZEPTTIPP
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Fisch und Kartoffeln bei 200 °C im
vorgeheizten Backofen 25 Minuten
garen.

In der Zwischenzeit den Spinat
waschen, die Zwiebeln in feine Wrfel
schneiden und die Tomaten halbieren.

Das restliche Ol in einem groBen Topf
erhitzen, Zwiebeln und Tomaten darin
andinsten, Spinat zugeben und bei
geringer Hitze zusammenfallen lassen.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas
Muskat abschmecken.

Die Zitronen auspressen. Den Fisch
auf ein groBes Brett geben, aus
dem Salzteig losen und zerlegen (die
Haut wird nicht mitgegessen), mit
dem Zitronensaft und gutem Olivendl
servieren. Die Kartoffelwdrfel und den
Tomaten-Spinat dazu reichen.
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NUTZUNGSBEDINGUNGEN
Voraussetzungen fir die Nutzung
dieses Rezepts und der zugehori-
gen Fotos:

» Platzierung eines Produkt-Tipps
zu einem ROSLE Produkt (inkl.
Foto und Produktbezeichnung) im
Umfeld der Rezeptveroffentlichung
» Angabe des Foto-Copyrights:
©ROSLE

» Veroffentlichung von Rezeptbil-
dern ausschlieBlich_in Verbindung
mit dem dazugehdrigen Rezepttext

ZUM DOWNLOAD
(Texte & Fotos | 15 MB)
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https://kommunikationpur.com/wp/../app/uploads/Rezept_ROESLE_Loup_de_mer.zip

UBER ROSLE

ROSLE z&hit zu den fithrenden Herstellern von Kiichenwerkzeugen, Kochgeschirr, Grillgerdten und BBQ-Accessoires. Hobby- wie
Profikéche in aller Welt schétzen die Qualitdtsprodukte des Allgduer Familienunternehmens, die schon zahlreiche internationale
Designpreise und Auszeichnungen erhalten haben. Uberzeugende Funktionalitat, nachhaltige Materialien und das besondere
Etwas, das ROSLE immer noch ein kleines bisschen besser macht, sind die Anspriche der Marke ROSLE, die seit 1888 in
Familienhand ist. ROSLE engagiert sich stark am Standort Marktoberdorf fir die Zukunft von Mensch und Region und unter-
stitzt dariber hinaus mit der eigenen PINK CHARITY EDITION die Kampagne Pink Ribbon World Wide Awareness im Kampf
gegen Brustkrebs.

ROSLE ist in iiber 40 Léndern der Welt vertreten und hat eine eigene Vertriebsgesellschaft in den USA.

Neben dem Outletstore am Firmenstandort laden weitere Outlets in Ochtrup, Neumdiinster, Berlin, Rostock, Halle/Leipzig,
Metzingen und Wolfsburg sowie in Osterreich in den Outlet-Centern Salzburg und Wien-Parndorf und in den Niederlanden in
Roermond, Roosendaal und Batavia Stad zum Schwelgen in der gesamten ROSLE Produktpalette ein.

Zur ROSLE GROUP Firmengruppe gehért auch die Premiummarke GROMO, Marktfithrer fir Dachentwédsserungszubehér in
Deutschland und Europa. Beide Marken stehen unter der Leitung von Geschéftsfiihrer Henning Klempp.

WEITERE INFORMATIONEN

Weitere Informationen und Bildmaterial kénnen Sie gerne anfordern bei:
kommunikation.pur GmbH, Michaela Ogermann, Sendlinger StraBe 31, 80331 Minchen
Telefon: +49.89.23 23 63 45, Fax: +49.89.23 23 63 51, E-Mail: roesle@kommunikationpur.com
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