CaAso

DESI GN

INNOVATIVE KUCHENTECHNIK

SOUSVIDE RATGEBER




KOCHVIELFALT

Perfekte Sous Vide-Ergebnisse

Mit CASO Design in drei Schritten zur
Sternekiiche Kochen mit Sous Vide
Produkten von CASO Design

Die Zukunft des Kochens zergeht mit

Sous Vide zubereiteten Speisen auf der
Zunge. Die Vorteile liegen dabei klar auf
der Hand: Bei niedrigen Temperaturen
unter Vakuum gegart bleibt der natdrliche
Geschmack der Speisen erhalten, das
Fleisch wird zart und saftig, Ndhrstoffe,
Vitamine und Spurenelemente gehen nicht
verloren und Gemuse bleibt knackig und
farbintensiv.

Wir winschen Ihnen viel Spal3 beim
Zubereiten und einen guten Appetit!

GenieBen Sie mit
CASO Design
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GARTABELLE

INFORMATION ZU PERFEKTEN GARPUNKTEN

Lebensmittel Garpunkt

Rare Medium- Medium | Well done
Rare

Rind, Filet & Steaks 48 °C 50-52 °C 54 °C 58 °C
Schwein, Filet & Steaks 58 °C 60-62 °C
Lamm, Filet & Steaks 50 °C 52 °C 54-56 °C 58 °C
Geflagel, Brustfilet 60-62 °C 65 °C
Geflugel, Keule 63-65 °C 67 °C
Wild, Filet & Steaks 54-56 °C | 58-60 °C
Wild, Keule 60-65 °C
Fisch, Fettarm 40 °C 42 °C bis 46 °C

Frisch, Fettfrei

52 °C 54-56 °C

Je nach Praferenz

Obst & GemdUse

84-87 °C

TABELLE ZUBEREITUNGSTEMPERATUREN & -ZEITEN

Fleisch Stdrke Temperatur Zeit max. Zeit
Filet 25 mm | Garpunkt wdhlen 1 Std. 4 Std.
Rumpsteak 25 mm | Garpunkt wdhlen 1 Std. 4 Std.
Gefliigelbrustfilet 50 mm 60-62 °C 45 Min. 4 5td.
Gefllgelschenkel/ 63-67 °C 1.5 Std. 6 Std.

Keule
Fisch

Fettarmer Fisch wie

Fisch wie Kabeljau,
Seeteufel

Obst & Gemiise
Kartoffeln, SuB-

bis

Seezunge, Heilbutt, 12,5 mm | Garpunkt wahlen | 15 Min. 120 Std.
Lachs
Fettreicher/olhaltiger

25 mm | Garpunkt wahlen | 20 Min. 120 Std.

Pfirsich, ...)

85 °C 1-2 Std. 4 Std.

kartoffeln 50 mm
Wurzelgemiuse (Karot- bis 85 °C 1-2 Std 4 Std
ten, Sellerie, Spargel) 50 mm ’ ’
Zartes Gemuse his
(Kurbis, Fenchel, 3 84 °C 45 Min. 1,5 Std.
Blumenkohl, ..,

Frichte bis .

. 84 °C 45 Min. 2 Std.
(Apfel, Birnen, ...) 50 mm
Weiche Frichte B
(Mango, Erdbeeren, 0 84 °C 30 Min. 1 Std.







ROTE BEETE MIT
BURRATA

Zutaten fiir 2 Personen:
2 Rote Beete
1 Burrata oder Mozzarella
2 EL Himbeeressig
1 EL Zucker
Basilikum (zum Garnieren)

Zubereitung:

STEP 1

Die Rote Beete schdlen und in Wirfel
schneiden. Die Wurfel und abgeschnittenen
Reste der roten Beete in separate Vakuum-
beutel geben. Pro Beutel 1 EL Himbeeressig
und 1/2 EL Zucker dazu geben. Beide Beutel
vakuumieren und anschlieBend bei 85 °C fur
60 Minuten Sous-Vide Garen.

STEP 2

Nach dem Garvorgang die beiden Beutel
abkidhlen lassen und die Flussigkeit der
gewdlrfelten rote Beete in einem separaten
Behdlter auffangen. Die abgeschnittenen
Reste der roten Beete in der FlUssigkeit sehr
fein purieren und aussieben. Den Saft kurz
aufkochen und mit Speisestdrke eindicken.

STEP 3 | Anrichten

Die rote Beete Wiirfel, Plree und Sirup auf
einem Teller mit der Burrata anrichten.
Nachgeschmack Olivendl und Pistazien dazu
geben.
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VEGANER PULLED BURGER, MIT COLESLAW
UND BBQ-SAUCE

Zutaten fiir 2 Personen:

2 Burgerbun

Pulled Aubergine

1 Aubergine

100 g Shiitake-Pilze

Gewdrzmischung BBQ-Rub - wie bspw.
von CASO-AirFryer Kochbuch

4 EL dunkle siBe Sojasauce

1 EL helle Sojasauce

QOlivenadl

1 EL Mehl

BBQ Sauce

500 ml Cola

125 g Pflaumenmus

1 Stange Zitronengras
(halbiert und zerdrickt)

1 EL (Madras) Curry

1 Scheibe frischer Ingwer
2 Stick Sternanis
Limettensaft, Pfeffer, Salz
(nach Geschmack)

Vegane Mayonnaise

50 ml Sojamilch

1 EL griner Pfeffer Senf
125 ml Disteldl
Limettensaft, Pfeffer, Salz
(nach Geschmack)

Veganer Coleslaw

Ya frischer Rotkaohl
1 grosse Mohre
Prise Salz & Zucker

Zubereitung:

STEP 1 | Pulled Aubergine

Die Aubergine der Lange nach halbieren,
Olivendl mit BBQ-Rub Gewtrzmischung
vermischen und die Aubergine damit
marinieren und die Halften vakuumieren.
Shiitake-Pilze mit dunkle- und helle Soja-
sauce in einen Vakuumbeutel geben und
vakuumieren. Beide Beutel bei 85 °C fur

45 Min. Sous-Vide Garen, danach die Aubergine

im Beutel abktihlen lassen. Die Pilze von der
Garflissigkeit trennen und flr die BBQ-Sauce
aufbewahren. Nach dem Abkuhlen die Pilze in
ganz feine Streifen schneiden. Aubergine mit
einer Gabel der Lange nach in Streifen
zerrupfen. Pilze und Aubergine vermischen,
kurz vor dem Anrichten leicht mit Mehl
bestduben und kurz in O knusprig anbraten

STEP 2 | BBQ Sauce

Cola zusammen mit Zitronengras & Sternanis
einkochen lassen, bis ca. 1/3 Flissigkeit
Gbrig bleibt. Curry, Ingwer, Pflaumenmus &
die Shiitake Flussigkeit dazugeben. Alles
aufkochen lassen, durch ein Sieb geben und
mit etwas Limettensaft, Pfeffer & Salz
abschmecken. Abkihlen lassen und gegeben-
falls Speisestdrke hinzugeben — Konsistenz
sollte dem Ketchup ahneln.

STEP 3 | Vegane Mayonnaise

Sojamilch, griner Pfeffer-Senf, Limettensaft
(zimmertemperatur), Pfeffer, Salz & Disteldl
cremig mixen.

STEP 4 | Veganer Coleslaw

Rotkohl in sehr feine Streifen schneiden.
Maohre schdlen und grob raspeln. Rotkohl

mit Salz & Zucker durchkneten — der Kohl
wird dadurch weicher. Mohren unter-mischen
& mit veganer Mayonnaise vermischen.

STEP 5 | Anrichten

Das Burger Buns halbieren und auf die untere
Halfte die Rotkohl mischung geben. Die
Aubergine/Shiitake dariber platzieren und
dann mit reichlich BBQ-Sauce tbergieBen.
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KABELJAU MIT WIRSING & DRILLINGE

Zutaten fiir 2 Personen:
500 g Drillinge/kleine Kartoffeln
50 g Butter
Grobes Meersalz

600 ¢ Kabeljau-Filets

Senf-Buttersauce
250 ml trockener WeiBwein
8 Pfefferkdrner
1 Lorbeerblatt
1 feingewdrfelte Schalotte
100 ml Fischfond
200 g kalte Butterflocken
1 EL grober Dijon Senf

Wirsing
Halber Wirsing
1 Limette
1 EL Olivenadl
100 g Speckwdirfel
50 ml Wasser
Pfeffer und Salz
(Optional Fischgewdrz)

Zubereitung:

STEP 1

Drillinge abspulen & mit Butter und Salz
vakuumieren. Danach bei 85 °C fur 50 Min.
Sous-Vide Garen. Nach dem Garvorgang die
Kartoffeln aus dem Wasserbad nehmen &
kurz vor dem Servieren des Kabeljaus
nochmal kurz zum Erwarmen ins Wasserbad
geben.

STEP 2 | Kabeljau
Kabeljau in je 150 g groBe Filets portionieren.

Die Filets mit etwas Abstand in einem Vakuum-

beutel vakuumieren. Je nach gewtnschtem
Garpunkt, den Kabeljau zwischen 52 °C bis
56 °C Sous-Vide Garen.

STEP 3 | Senf-Buttersauce

Die Schalotten Wirfel in einem kleinen Topf
glasig dunsten. Auf die Hdlfte reduzieren
WeiBwein, Pfefferkorner, Loberblatt & Fisch-
fond hinzugeben & leicht aufkochen.

Danach beiseite stellen.

STEP 4 | Wirsing

Wirsing in feine Streifen schneiden. 2 hand-
volle Wirsingstreifen trocken tupfen & mit
dem Limettensaft & Olivendl vermischen. In
die HeiBluftfritteuse geben und bei 140 °C
flr ca. 8 Min. knusprig frittieren. Zum Ab-
tropfen auf ein Kdchenpapier legen. Den
Rest des Wirsings mit dem Speck anbraten.
Mit etwas Wasser abldschen & weiter
dunsten, bis die Flussigkeit verdampft ist.
Nach Geschmack mit Fischgewdrz oder Salz
& Pfeffer abschmecken.

STEP 5 | Anrichten

Die Kartoffeln der Lange nach halbieren &
die Seiten kurz anbraten. Die Senf-Butter-
sauce aufwarmen & mit die Butterflocken
zu einer hellen Sauce mixen, danach den
Dijon Senf unterrihren. Die Kabeljaufilets
mit den frittierten Wirsing & die Kartoffeln
auf einen Teller anrichten & mit der Sauce
servieren.




LACHS MIT SCHWARZEN NUDELN, FRISCHEN
KRAUTERN UND FRITTIERTEM RUCOLA

Zutaten fiir 2 Personen:
600 g Lachs
1 Zucchini
1 Pk. Rucola
Olivenal
1 Limette (Saft & Zesten)
Frischer Dill & Kerbel
Grobes Salz
Fermentierter Pfeffer
1 Pk. Schwarze Sepia Nudeln

Zubereitung:

STEP 1

Den Lachs portionieren und das Filet von

der Haut entfernen (Haut aufbewahren). Pro
Person 300 ¢ Lachs in einen Vakuumierbeutel
geben und schonend vakuumieren. Je nach
gewilnschtem Gargrad den Lachs bei 42 °C bis
46 °C fur 20 Min. Sous-Vide Garen.

Die Fettreste auf der Innenseite mit einer
geraden Messerklinge von der Lachshaut
entfernen. Danach die Innenseite der Haut
mit etwas Limettensaft einreiben und auf der
Pfanne knusprig anbraten.

STEP 2

Zucchini in die gewlnschte Form schneiden
und kurz im Wasser gar kochen. Den Rucola
mit dem Ol und Salz vermischen und in die

HeiBluftfritteuse geben und bei 180 °C fur

8 Minuten knusprig frittieren.

STEP 3

Schwarze Sepia Nudeln nach Anleitung garen.
Krauter sehr fein hacken und mit dem

Saft und den abgezogenen Limettenzesten
vermischen.

STEP 4 | Anrichten

Alles auf einem Teller anrichten. Die Krduter
Mischung auf den Lachs geben, mit Salz

& fermentiertem Pfeffer wirzen. Nach
Geschmack kann ein Spritzer Olivendl und
Limettensaft dazugeben werden.

TIPP
\6/ Passt am besten mit einer

’

= WeiBweinsoBe.




HAHNCHENKEULE MIT ASIA-GEMUSE-SALAT

UND SATESAUCE

Zutaten fiir 2 Personen:
4 Hahnchenkeulen
Sojasauce dunkel/stB/hell
4 Scheiben Ingwer
1 TL Madras Curry
1 Messerspitze Garam Massala
1 Stange Zitronengras
(halbiert & geviertelt)
> EL Sambal Brandal

Reisnudeln breit 7/10 mm

Green-Sweet-Chili-Dip
2 Grine Chilischoten
3 Zehen Knoblauch
180 ml Wasser
120 g Zucker
60 ml milder Essig
(Kokosessig oder Reisessig)
Etwas Speisestdrke
1 Limette (Saft & Zesten)
10 Korianderbldtter

Asiatischer Gemiisesalat
300 g Broccoli und griner Spargel
100 g Enoki Pilze & Erbsen
1 Schalotte (Streifen)

Satésauce
250 g Erdnussbutter
100 ml Kokosmilch
50 ml HGhnerbrihe
1 Schalotte (in Wrfel) & Zeh Knoblauch
> EL Sambal Brandal
2 EL Dunkle sliBe Sojasauce
1 EL helle Sojasauce

Zubereitung:

STEP 1

Die Hahnchenkeulen auslgsen und die Kno-
chen entfernen. Aus der Sojasauce, Sambal
Curry & Garam Massala zu eine Marinade
anrihren. Die ausgeldsten Keulen damit ein-

pinseln und dann in der Haut zusammenrollen.
Die Keulen zusammen mit dem Zitronengras &

Ingwer in einen Vakuumbeutel geben und
vorsichtig vakuumieren. AnschlieBlich bei 67

°C fur mindestens 4 Stunden Sous-Vide Garen.

STEP 2 | Green-Sweet-Chili-Dip

Die Chilischoten entkernen und sehr fein-
schneiden, Knoblauch feinhacken. Wasser
mit Zucker und Essig aufkochen und Chili
und Knoblauch hinzuftigen. Das ganze leicht
kocheln lassen und mit Speisestdrke auf die
gewilinschte Konsistenz eindicken. Danach
abkdhlen lassen und den Saft sowie den
abgezogenen Limettenzeste und den fein-
gehackten Koriander untermischen.

STEP 3 | Asiatischer Gemiisesalat

Den grinen Spargel und Broccoli vakuu-
mieren. Bei 85° C fir ca. 40 Min. Sous-Vide
Garen, danach kaltstellen. Die Enoki Pilze mit
der Schalotte anbraten. Die Erbsen kurz in
kochendes Wasser geben und danach unter
kaltem Wasser abschrecken. Alle Zutaten mit
dem Green-Sweet-Chili-Dip in einer Schissel
vermischen und zusammen mit Sprossen
servieren.

STEP 4 | Satésauce

Schalotte im Topf glasig dunsten. Alle andere
Zutaten unterrdhren und leicht kdcheln las-
sen. Etwas Marinade aus dem Vakuumbeutel
durch ein feines Sieb zuflgen und aufkochen
lassen.

STEP 5 | Anrichten

Reisnudeln nach Packungsanleitung kochen.
Hahnchenkeulen aus dem Vakuumbeutel
nehmen, trocken tupfen und kurz in etwas 0l
anbraten. Nudeln auf einem Teller anrichten
und die Keulen aufschneiden und dazu legen.
Mit Saté Sauce und gertsteten Cashewkerne
anrichten. Gemusesalat dazu servieren.
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HAHNCHENFILET MIT BUNTEM GEMUSE

UND POLENTA

Zutaten fiir 2 Personen:

Polenta
500 g Polenta
200 g getrocknete Tomaten in Ol

Hahnchenfilets
2 Hahnchenfilets mit Haut
Black Garlic Marinade
(nach Geschmack)
1 Paprika Gelb
1 Paprika QOrange
100 g gelbe Kirschtomaten
100 g orangene Kirschtomaten
Rosmarin
Olivenal
1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

STEP 1 | Polenta

Polenta nach Packungsanleitung kochen und
danach leicht abkuhlen lassen. Auf das Back-
papier mit einer Fldche von 30 x 20 cm eine
ca. 0,5 cm dicke Schicht Polenta auftragen.
Verteile die getrockneten Tomaten mittig

auf der Polenta in 3-4 Reihen Ubereinander.
Danach die Polenta wie bei einem Servietten-
knodel zusammenrollen. Danach auskihlen
lassen.

STEP 2 | Hahnchenfilets

Die Hahnchenfilets mit der Marinade einreiben
und in einem Vakuumbeutel vakuumieren. Bei
62 °C fUr mindesten 60 Min. Sous-Vide Garen.
Die Paprikas in feine Streifen schneiden.
Kirschtomaten halbieren. Alles mit Olivendl,
feingehacktem Knaoblauch und Rosmarin in

der Pfanne anbraten.

STEP 3 | ANRICHTEN

Die Polenta-Rolle in dicke Scheiben schneiden
und kurz anbraten. Das Hahnchenfilet aus dem
Vakuumbeutel nehmen und ebenfalls kurz an-
braten. Gemuse anrichten und die Polenta und
Hahnchen dazu legen.

TIPPS
Passt am besten mit einer

.1, leichten Tomatensauce, _ .
-@- etwas Olivendl oder mit .
®  einem Pesto aus

getrockneten Tomaten.




DRY AGED PORTERHOUSE MIT SUSSKARTOF-
FELPUREE UND CAESAR SALAD

Zutaten fiir 2 Personen:
1 Porterhouse von ca. 800 g

SiiBkartoffelpiiree
2 SuBkartoffeln (geschalt & gewdrfelt)
100 g Butter
100 g kalte Butterflocken

Caesar Salad
Mini Romasalat-Herzen
Caesardressing
Ausgebackener Bacon
Parmesan
1 EL Zucker

Zubereitung:

STEP 1 | Steak

Das komplette Porterhouse in einen
Vakuumbeutel geben und vakuumieren.
Danach bei 52-56 °C Sous-Vide Garen —

je nach gewtnschtem Gargrad fur mind.

2 Stunden bei 52 °C (Medium-Rare),

54 °C (Medium) oder 56 °C (Medium-Well)
Garen. Das Porterhouse aus dem Beutel
nehmen und trocken tupfen. Um dem Fleisch
die notwendigen Rostaromen zu verleihen,
das Porterhouse fur ca. 1 Min. pro Seite in
einer Grillpfanne anbraten.

STEP 2 | SiiBkartoffelpiiree

Die StBkartoffelwirfel mit etwas Ol
anrgsten und zusammen mit Butter in
einem Vakuumbeutel geben und das

Ganze vakuumieren. Je nach Geschmack
konnte extra Gewdrze, wie bspw. frischen
Ingwer, italienische Krduter oder sogar

ein paar Tropfen Rosenwasser mit in den
Beutel gegeben werden. Die SuBkartoffeln
bei 85 °C fur 50 Min. Sous-Vide Garen.

Die SuBkartoffelwirfel zusammen mit
Butterflocken cremig mixen. Im Anschluss
kann das Puree wieder in einen Vakuumbeutel
gegeben werden, um es bis zum Servieren in
einem Wasserbad warm zu halten.

STEP 3 | Caesar Salad

Salatherzen der Lange nach halbieren,
in etwas Zucker driicken und kurz in der
Grillpfanne angrillen.

STEP 4 | Anrichten

Salatherzen zusammen mit dem Dressing und
dem Bacon, auf einem Teller anrichten und
gegebenfalls noch ein paar diinne Scheiben
Parmesan dartber verteilen. Im Anschluss das
Puree auf dem Teller anrichten und dann den
Knochen aus dem Porterhouse I6sen. Danach
das Filet tranchieren und anrichten.

TIPPS
Passt am besten mit eine

~a’ herzhafte Pfeffersauce,

-2~ Chimmichurri (s.S. 24/25)
oder rotes/griines Pesto.
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RINDERFILET MIT ANTIPASTI-SALAT, PAPAS
ARRUGADAS UND CHIMICHURRI

Zutaten fiir 2 Personen:
2 Stucke Rinderfilet — 200 g pro Stick

Chimichurri
1 Bund glatte Petersilie
2 GroBe Blatter Sauerampfer
1 rote Chilischote
2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1 Limette
50 ml Rotweinessig
ca. 100 ml Olivendl
Pfeffer & Salz

Papas Arrugadas
300 g violette Kartoffeln
100 ml Wasser
> handvoll Salz

Antipasti-Salat
2 groBen Tomaten
1 rote Zwiebel
2 Artischockenherzen
1 eingelegten Paprika

Zubereitung:

STEP 1 | Steak

Rinderfilet portionieren und vakuumieren.
Danach bei 52-56 °C Sous-Vide Garen —

je nach gewlnschtem Gargrad fr mind.

1 Stunden bei 52 °C (Medium-Rare), 54 °C

(Medium) oder 56 °C (Medium-Well) Garen.

STEP 2 | Chimichurri

Die Krauter, Chili, Schalotten und den
Knoblauch fein hacken und zusammen
mit Ol, Essig und Limettensaft verrihren.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer
abgeschmecken.

STEP 3 | Papas Arrugadas

Gebt die Kartoffeln in eine mikrowellen-
geeignete Schussel und bedeckt die Kartof-
feln mit Wasser. Stelle die Mikrowelle auf
die hochste Stufe und lasse die Kartoffeln
fur 10 Min. garen. Salz in kochendes Wasser
geben und leicht verdunsten lassen bis sich
die ersten Salzkristalle bilden. Jetzt die
gegarten Kartoffeln unter schwenken. Sobald
die Pelle mit der Salzlake benetzt ist, sind
die Kartoffeln servierbereit. (Die Salzkruste
sollte man wegen dem hohen Salzgehalt nicht
mitessen).

STEP 4 | Antipasti-Salat

Hier haben wir einen Salat aus Tomaten, roten
Zwiebeln, Artischockenherzen und eingelegter
Paprika zubereitet.

STEP 5 | Anrichten

Nach dem Garvorgang die Filetstliicke aus dem
Vakuumbeutel nehmen und trockentupfen.
Die Filetstlcke kurz in einer heiBen Pfanne
anbraten — bitte beachtet, dass das Fleisch
nur 30-40 Sek. pro Seite angebraten wird. Alle
Beilagen auf einem Teller anrichten und mit
viel Chimichurri servieren.
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CREME BRULEE

Zutaten fiir 4-6 Portionen:
1 Vanilleschote
500 ml Sahne
> Tonkabohne (gemahlen)
6 Eier
75 g Zucker
1 Prise Salz
Rohrzucker
4-6 Vakuumbenhdlter oder kleine
(Marmeladen-) Gldser
Gasbrenner oder Mikrowelle mit
Grillfunktion

Zubereitung:

STEP 1
Sous-Vide Becken auf 83 °C erwdrmen.

STEP 2

Sahne in einen Topf geben. Vanilleschote
halbieren und das Mark auskratzen. Mark
und Schote mit in den Topf geben. Eine halbe
Tonkabohne in den Topf reiben. Alles kurz
aufkochen und beiseite stellen.

STEP 3

Eier trennen. Das Eigelb zusammen mit dem
Zucker und einer Prise Salz aufschlagen. Die
heiBe Sahnemischung (ohne die Vanilleschote)
langsam dazu geben und alles kurz aufrihren.
Die Creme in die Behadlter fullen und in das
Sous-Vide Becken geben und ftr 60 Minuten
bei 83 °C garen. AnschlieBend abkuhlen
lassen.

STEP 4

Kurz vor dem Servieren den Rohrzucker

auf die Oberflache der Creme streuen und
gleichmadBig verteilen. AnschlieBend entweder
mit der Grillfunktion in der Mikrowelle

oder mit einem Gasbrenner karamellisieren.
Zusammen mit Beeren und Eis servieren.

TIPPS

_\6/_ Die geschlossenen Behdlter lassen

“=" sich mehrere Tage im Kiihlschrank
aufbewahren. Eine zweite Lage
Rohrzucker macht die Karamell-
kruste noch knackiger
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