wie noch nie!



FESTLICH GENIESSEN MIT BISKIN®

Lieben Sie es, Festtage traditionell im Kreise der Familie zu feiern?
Oder ziehen Sie es vor, mit Freunden bis Mitternacht in moderner
Lounge-Atmosphare zu tafeln?

Ganz gleich, wonach Ihnen der Sinn steht: Festtage - das ganze
Jahr Uber bieten sie eine FUlle von Gelegenheiten, die schénen
Seiten des Lebens zu genieRen. Und damit sie auch zu kulinarisch
unvergleichlichen Erlebnissen werden, finden Sie auf den folgenden

Seiten kostliche Rezepte und allerlei Tipps.

Vorspeisen

Geflugelpastete mit Thymian-Entenleber S. 4/5
Gebackene Tomaten mit Mozzarella-Fullung und Pesto  S. 6/7

Hauptgang

Lachsforelle mit GemuUse S. 8/9
Mandelbutter S. 10
Kartoffel-MdhrenpuUree S. 11

Fondue S. 12/13
Mango-Chili-Dip S. 14
Rucola-Pesto-Dip S. 15
Tomaten-Basilikum-Sauce S. 16
Tsatsiki-Dip S. 17

Nachspeisen

Apfelringe in Mandelkruste

mit Vanille- und Erdbeersauce S. 18/19

Gebackene Bananen im Orangen-Himbeer-Bett S. 20/21

Lassen Sie sich inspirieren. Wir wunschen lhnen Festtage wie noch nie!
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mit groRer Wirkung. Der Geflugelpastete mit Thymian-

Entenleber méchte man immer wieder verfallen.




GEFLUGELPASTETE
MIT THYMIAN-ENTENLEBER

ZUTATEN fur 4 Portionen

300 g Hahnchenbrust ohne Haut und Knochen, 100 g Weizenmehl

(Type 405), 4 EL Biskin® Gold Reines Pflanzendl, 1 Ei (Gew.-KI. M),

50 ml Vollmilch, Jodsalz, 2 groBe Mangoldblatter, 1 Bund glatte Petersilie,
150 g Entenleber (0.a. Geflugelleber), 1 Bund Thymian, 200 ml Schlagsahne,
Pfeffer, 20 Pfifferlinge, Salat zur Dekoration, 1 Glas Preiselbeeren

ZUBEREITUNG

Hahnchenbrust in Wurfel schneiden und ins Gefrierfach legen. Mehl mit

1 EL Biskin® Pflanzendl, Ei, Milch und Salz zu einem glatten Teig verrihren.
Mangold in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren. Petersilie von
den Stielen zupfen und fein hacken.

Eine Pfanne erhitzen, mit Biskin® Pflanzendl ausreiben, aus dem Teig

4 dinne Crépes backen und beiseite stellen. 3 EL Biskin® Pflanzendl in einer 4
Pfanne erhitzen und die Entenleber ca. 4 Minuten rundum anbraten. Thymian —
hacken und dazugeben. Von der Flamme nehmen und abkUhlen lassen. 5

Die eiskalten HahnchenbrustwUrfel mit Sahne, Salz und Pfeffer fein pUrieren.
Die Entenleber mit der Gefligelfarce und Petersilie vermengen.

Jeweils 2 Crépes und ein Mangoldblatt auf Klarsichtfolie als Rechteck ausle-
gen, mit Geflugelfarce bestreichen und mit Hilfe der Klarsichtfolie aufrollen.
In Alufolie einschlagen und die Enden fest zusammendrehen.

Die Rollen in einen Topf mit kochendem Wasser geben und ca.15 Minuten
bei mittlerer Hitze garen. Rollen herausnehmen, von den Folien befreien
und in Scheiben schneiden. Mit gemischtem Salat, frischen Pfifferlingen und
Preiselbeeren servieren.

Als késtliche Variante kénnen Sie die Entenleber
auch durch getrocknete Tomaten ersetzen.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Nahrwerte pro Portion: 32 g EiweiB, 44 g Kohlenhydrate, 2 g Ballaststoffe, 28 g Fett, 556 kcal/2.328 kJ



GEBACKENE TOMATEN MIT
MOZZARELLA-FULLUNG UND PESTO

ZUTATEN fir 4 Portionen

4 mittelgroRe Flaschentomaten, Jodsalz, Pfeffer, 1 TL abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone, 150 g Mozzarella, 2 Bund Basilikum, 20 g Pinienkerne,
2 Knoblauchzehen, 3 Eier (Gew.-KI. M), 50 g Weizenmehl (Type 405),

150 g Semmelbrosel, 50 ml Olivenol, 500 g Biskin® Gold Reines Pflanzenfett
(zum Frittieren), 50 g Rucola (zum Garnieren)

ZUBEREITUNG

Tomaten halbieren und entkernen, mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wurzen.
Mozzarella in StUcke schneiden, mit Basilikumblattern umwickeln, in die Toma-
ten stecken und diese zusammensetzen. Pinienkerne in einer Pfanne rdsten.
Das restliche Basilikum grob hacken. Knoblauch schalen und Eier verquirlen.
Mehl sowie Semmelbrosel in separate Schisseln geben.

Die Tomaten zusammendrucken und erst in Mehl, anschlieBend in Ei wenden
und zum Schluss mit den Semmelbréseln panieren. Diesen Vorgang mit jeder
Tomate 3-mal wiederholen. Die Panade mit den Handen fest andrucken.

FUr das Pesto Basilikum, Olivendl, Pinienkerne und Knoblauch mit einem Mix-
stab fein mixen. Biskin® in einem Topf oder einer Fritteuse auf 175 °C erhitzen.
Die Tomaten portionsweise im heien Fett 5 - 8 Minuten goldbraun backen.
Tomaten halbieren und auf Tellern anrichten. Mit Pesto und Rucolasalat servieren.

Das Pesto kdnnen Sie auch mit frischem Rucola
oder Barlauch zubereiten.

- T Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nahrwerte pro Portion: 20 g EiweiR, 30 g Kohlenhydrate, 3 g Ballaststoffe, 38 g Fett, 542 kcal/2.256 kJ



fUr den Gaumen/ Gebackene Tomaten mit Mozzarella-Fullung

und Pesto dirfen auf festlichen Ereignissen nicht fehlen.




Qurmels

zarte Fleisch der Lachsforelle zu schatzen.




LACHSFORELLE
MIT GEMUSE

ZUTATEN fur 4 Portionen

1 Bund MohrrUben, 1 Broccoli, Jodsalz, 4 Lachsforellenfilets a ca. 150 g,
3 EL Zitronensaft, Pfeffer, 4 EL Biskin® Spezial Pflanzencreme mit Butteraroma,
4 Dillzweige

ZUBEREITUNG

Die MohrrUben so schalen, dass etwas Grun erhalten bleibt. Broccoli putzen
und in Réschen teilen. Die MohrrUben 4 Minuten, die Broccolirdschen

1 Minute in kochendem Salzwasser blanchieren. Die Fischfilets mit Zitronen-
saft betrdufeln. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

2 EL Biskin® Spezial Pflanzencreme in einer Pfanne erhitzen. Die Fischfilets
dazugeben und von der Hautseite kross anbraten, umdrehen und 4 Minuten
bei mittlerer Hitze weiterbraten. Die restlichen 2 EL Biskin® Spezial Pflanzen-
creme in einem Topf erhitzen, das blanchierte GemUse dazugeben und

3 Minuten erwarmen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Fischfilets mit Kar-
toffel-Méhrenpuree (s. Rezept S.11) und Mandelbutter (s. Rezept S.10)
anrichten. Mit Dill garniert servieren.

Dieses Rezept Uberzeugt auch mit SteinbeiRer,
Lachs- oder Zanderfilet. Einen frischen Fisch erkennt
man an seinen klaren Augen, dunkelroten Kiemen
und an seinem festen Fleisch.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Nahrwerte pro Portion: 29 g EiweiB, 4 g Kohlenhydrate, 3 g Ballaststoffe, 14 g Fett, 258 kcal/1.079 kJ



MANDELBUTTER

ZUTATEN fir 4 Portionen

30 ml Biskin® Spezial Pflanzendl mit Butteraroma, 50 g geschalte Mandel-
blattchen, 100 g Butter, Schale einer unbehandelten Zitrone, Jodsalz

ZUBEREITUNG

Biskin® Pflanzendl in einem Topf erhitzen, Mandelblattchen dazugeben und
kurz anschwitzen. Butter hinzufUgen und schmelzen lassen. Die Zitronenschale
unterrUhren und einmal aufkochen lassen. Mit Salz wurzen und zum Fisch
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
Nahrwerte pro Portion: 3 g EiweiR, 1 g Kohlenhydrate, 2 g Ballaststoffe, 34 g Fett, 322 kcal/1.326 kJ



KARTOFFEL-MOHRENPUREE

ZUTATEN fir 4 Portionen

300 g fest kochende Kartoffeln, 300 g Mohrriben, 75 ml Schlagsahne,
Muskat, 1 EL Zucker, 2 EL Biskin® Spezial Pflanzencreme mit Butteraroma,
2 Eigelb (Gew.-Kl. M), Kerbel zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Kartoffeln und MohrrUben schalen, in Stucke schneiden und dUnsten.
Sahne mit Muskat, Zucker und Biskin® Spezial Pflanzencreme aufkochen.
Kartoffel-Mohrengemuse abgieRen und durch eine Kartoffelpresse dricken.
HeiRe Sahne sowie Eigelb dazugeben und glatt rOhren.

PUree in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Ein Backblech mit etwas
Biskin® Spezial Pflanzencreme bepinseln und das PUree dekorativ auf

das Blech spritzen. Unter den Backofengrill stellen, bis das Puree eine
goldbraune Farbe hat. Mit Kerbel garnieren und als Beilage zur Lachs-
forelle servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nahrwerte pro Portion: 5 g EiweiB, 17 g Kohlenhydrate, 5 g Ballaststoffe, 15 g Fett, 223 kcal/929 kJ
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genieBen. Fondue ist immer gefragt, wenn es um

gemutliche Abende in geselliger Runde geht.



FONDUE

ZUTATEN fir 4 Portionen

1 kg Biskin® Gold Reines Pflanzenfett, 300 g Schweinefilet, 300 g Rin-
derfilet, 400 g LammruUckenfilet, Jodsalz, Pfeffer, Baguette, Salat nach
Geschmack

ZUBEREITUNG

Das Fondue-Fleisch in gleichmaRig groRe Wurfel schneiden und mit Pfeffer
worzen. Biskin® Pflanzenfett im Fonduetopf zunachst auf hochster Stufe auf
dem Herd erhitzen.

Wenn sich an einem hineingehaltenen Holzstabchen kleine Blaschen bilden,
ist das Fett hei genug. Den Fonduetopf vom Herd nehmen und auf dem
Rechaud warm halten.

Jeder spieBt ein StUck Fleisch auf die Fonduegabel und halt es so lange in
den Fonduetopf, bis es gar ist. Dazu Fonduesaucen und Dips (Rezepte auf 12
den folgenden Seiten), Baguette, Salat, Pfeffer und Salz reichen. 13

[PP:

Kennen Sie Garnelen-Fisch-Fondue? Verwenden Sie dafir
neben Garnelen festen Fisch wie Lachs, SteinbeiRer oder
Thunfisch.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Nahrwerte pro Portion: 74 g EiweiB, 29 g Fett, 557 kcal/2.331 kJ



MANGO-CHILI-DIP

ZUTATEN fir 4 Portionen

1-2 Chilischoten, 1 reife Mango (ca. 500 g), 50 ml Biskin® Gold Reines Pflan-
zenol, 1 TL Currypulver (mild), Jodsalz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Chilischoten halbieren, entkernen und fein hacken. Mango schalen, Frucht-
fleisch vom Stein schneiden und wirfeln. Biskin® Pflanzendl in einem kleinen
Topf erhitzen, Curry mit Chili leicht rosten. Abkuhlen lassen. MangowUrfel mit
dem Curryél und 30 ml Wasser fein purieren. Mangosauce mit Salz sowie
Pfeffer wirzen und mit einer Chilischote garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Nahrwerte pro Portion: 4 g Kohlenhydrate, 1 g Ballaststoffe, 12 g Fett, 124 kcal/512 kJ



RUCOLA-PESTO-DIP

ZUTATEN fur 4 Portionen

2 Bund Rucola, 3 Knoblauchzehen, 30 g Pinienkerne, 30 g Parmesan,
60 ml Biskin® Gold Reines Pflanzendl, Jodsalz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Rucola putzen und klein schneiden. Knoblauch schalen und grob wurfeln.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol goldbraun rosten. Parmesan fein reiben.
Rucola mit Pinienkernen, Parmesan, Knoblauch und Biskin® Pflanzendl in
eine KUchenmaschine geben und fein mixen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Sie kdnnen statt Knoblauch auch gehackten Barlauch verwenden.

Zubereitungszeit: ca.15 Minuten

Nahrwerte pro Portion: 2 g EiweiR, 1 g Kohlenhydrate, 1 g Ballaststoffe, 18 g Fett, 174 kcal/717 kJ




TOMATEN-BASILIKUM-SAUCE

ZUTATEN fir 4 Portionen

100 g Tomatenmark, 100 ml WeiBwein, 1 EL Zucker, 50 ml Biskin® Gold
Reines Pflanzendl, Pfeffer, Jodsalz, Cayennepfeffer, 2 Tomaten, 1 Bund Basili-
kum, 1/2 Bund glatte Petersilie, 50 g getrocknete Tomaten

ZUBEREITUNG

Tomatenmark mit WeiBwein, Zucker sowie Biskin® Pflanzendl glatt rOhren und mit
Pfeffer, Salz sowie Cayennepfeffer abschmecken. Tomaten entkernen, in Wirfel
schneiden. Basilikum sowie Petersilie von den Stielen zupfen und fein hacken.
Getrocknete Tomaten in kleine Wurfel schneiden. Alle Zutaten mit der Tomatensauce
vermengen und mit Basilikumblattern garniert zum Fondue servieren.

FUgen Sie statt des WeiBweines ca. 50 ml Traubensaft hinzu.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Nahrwerte pro Portion: 3 g EiweiB, 10 g Kohlenhydrate, 1 g Ballaststoffe, 12 g Fett, 160 kcal/665 kJ



TSATSIKI-DIP

ZUTATEN fir 4 Portionen

1 Salatgurke, Jodsalz, 2 Knoblauchzehen, 1 Bund Schnittlauch, 150 g Ma-
germilch-Joghurt, 200 g Sahnequark, 3 EL Biskin® Gold Reines Pflanzendl,
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Gurke grob raspeln, mit Salz bestreuen und 15 Minuten stehen lassen.
Knoblauch schélen und fein hacken. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Joghurt, Quark, Knoblauch sowie Biskin® Pflanzendl in eine Schussel geben,
glatt rOhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gurken dazugeben
und vermengen. Dip mit Gurkenscheiben und Schnittlauchhalmen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten und Marinierzeit
Nahrwerte pro Portion: 6 g EiweiB, 4 g Kohlenhydrate, 1 g Ballaststoffe, 12 g Fett, 148 kcal/614 kJ
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mit Apfelringen. Perfekt als Nachspeise oder auch zur Kaffeetafel

- ideal fUr alle,die auf SUBes zum Dessert nicht verzichten méchten.




APFELRINGE IN
MANDELKRUSTE MIT VANILLE-
UND ERDBEERSAUCE

ZUTATEN fur 4 Portionen

3 Eier (Gew.-KI. M), 2 TL Zimt, 150 g Semmelbrdésel, 100 g gehackte
Mandeln, 60 g Weizenmehl (Type 405), 4 rote Apfel (z.B. Boskop),

3 EL Zitronensaft, 200 g Erdbeeren, 100 g Puderzucker, 500 g Biskin®
Spezial Pflanzenfett (zum Frittieren), 1 Pack. Vanillesauce

ZUBEREITUNG

Eier mit Zimt verquirlen. Semmelbrésel mit gehackten Mandeln mischen.

Mehl und Semmelbrésel-Mandelmischung in separate Schusseln geben.

Apfel in Ringe schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Erdbeeren putzen.

Die Apfelringe erst in Mehl wenden, im Ei walzen und schlieBlich mit der
Semmelbrosel-Mandelmischung panieren. Diesen Vorgang mit jeder Apfel-

scheibe zweimal wiederholen. 18
Fur die Erdbeersauce Erdbeeren mit 2 EL Zitronensaft und Puderzucker 19
fein purieren.

Biskin® Spezial Pflanzenfett in einem Topf oder einer Pfanne auf 175 °C
erhitzen. Die Apfelscheiben portionsweise im heiBen Fett ca. 3 - 4 Minuten
goldbraun ausbacken und danach auf einem Kichentuch abtropfen lassen.
Vanillesauce nach Anleitung zubereiten. Apfelringe mit beiden Saucen
servieren.

Eine geschmackliche Vielfalt knnen Sie
anbieten, indem Sie verschiedene Apfelsorten
verwenden - z.B. neben dem sauerlich-wUrzigen
Boskop die aromatische, sURBere Sorte Pink Lady.
Auch Birnen, Ananas und Pfirsiche eignen sich

fOr dieses Rezept.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Nahrwerte pro Portion: 18 g EiweiB, 75 g Kohlenhydrate, 8 g Ballaststoffe, 33 g Fett, 669 kcal/2.802 kJ



GEBACKENE BANANEN IM
ORANGEN-HIMBEER-BETT

ZUTATEN fir 4 Portionen

100 g Weizenmehl (Type 405), 2 TL Backpulver, 1 EL Speisestarke,

3 EL Vollmilch, 3 Orangen, 1/2 Bund Zitronenmelisse, 2 EL Rum, 1 EL Zucker,
150 g Himbeeren (frisch oder tiefgekuhlt), 4 Bananen, 500 g Biskin® Gold
Pflanzen fett (zum Frittieren)

ZUBEREITUNG

Mehl mit Backpulver, Starke, Milch und 100 ml Wasser zu einem Teig glatt
rUhren. Orangen filetieren. Zitronenmelisse von den Stielen zupfen. Rum mit
Zucker glatt ruhren. Die Orangenfilets, Zitronenmelisse und Himbeeren
dazugeben und darin marinieren.

Biskin® in einer Fritteuse oder einem Topf auf 175 °C erhitzen. Die Bananen
schalen und in Stucke schneiden, in den Teig tauchen und im heiRen Biskin®
goldbraun ausbacken. Die Bananen auf KUchenkrepp abtropfen lassen und
auf einem Orangen-Himbeer-Bett anrichten.

IPP:

Wer zur sUBen Banane einen herberen
Geschmack schatzt, kann die Orangen

durch rosa Grapefruit ersetzen. Diese

Variante ist fruchtig-herb, aber milder
als die helle Grapefruit.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Nahrwerte pro Portion: 5 g EiweiR, 59 g Kohlenhydrate, 8 g Ballaststoffe, 11 g Fett, 355 kcal/1.495 kJ



e

eiskalt genieBen. Gebackene Bananen werden auf

kostlichem Orangen-Himbeer-Bett zum unvergesslichen Erlebnis.




Seit 1958 verwenden Kochprofis Biskin® zum Braten, Kochen, Backen
und Frittieren. Denn Biskin® bietet ausgezeichnete Markenqualitat mit
Gelinggarantie. Vielseitig und praktisch einsetzbar, bringt es den

Eigengeschmack lhrer Gerichte besonders gut zur Geltung

und sorgt fUr ein gelingsicheres Kochvergnugen.

BISKIN® PFLANZENCREMES

Biskin® Pflanzencremes sind flussige Pflanzenfettzubereitungen, die
hervorragend zum Braten, Kochen, DUnsten, Abschmelzen und Backen
geeignet sind. Sie konnen auBerdem zum Marinieren sowie als Basis

fUr leckere SoRen verwendet werden. Zum Frittieren nicht geeignet!

Biskin® SPEZIAL Pflanzencreme mit Buttergeschmack

Die Pflanzencreme mit feinem Buttergeschmack eignet sich bestens
zum Braten von Fleisch-, Fisch- und Kartoffelgerichten, zum DUnsten
und Abschmelzen von Gemuse und Nudeln, zum

Einfetten von Back- und Auflaufformen u.v.m.

Hi

T-——.,-Bigh“l Der fein-wuUrzige Geschmack ist gerade in
T der warmen Kiche erwinscht, z.B. fur Kurz-
Blslurl

Biskin® PIKANT Pflanzencreme fein-wirzig

gebratenes, knuspriges Geflugel, krosse

Bratkartoffeln oder pikantes Gemuse - alles

ﬁ ﬂ erhalt schon beim Braten, Kochen, DUnsten

oder Marinieren eine feine Wurze.



BISKIN® PFLANZENOLE

fom ]
-

Ob geschmacksneutral oder mit feinem
Buttergeschmack - aufgrund ihrer
Hitzebestandigkeit sind Biskin®
Pflanzendle hervorragend zum
Braten, Frittieren und Kochen aller
Art geeignet. Auch zum Marinie-
ren oder in der kalten Kiche
fUr SalatsoBen lasst sich Biskin®
Pflanzendl, erhaltlich in der
0,75l Glasflasche (GOLD und SPE-
ZIAL) bzw. 2| PET-Flasche, ideal

verwenden.

BISKIN® PFLANZENFETTE

Biskin® Pflanzenfette sind 100% rein pflanzlich und werden
nicht gehartet. Sie sind leicht bekdmmlich und lassen sich hoch
erhitzen, ohne dabei zu spritzen oder zu schaumen.

Biskin® Pflanzenfett GOLD ist geschmacksneutral und eignet sich
besonders gut zum Braten und Frittieren sowie fUr Fondues.
Biskin® Pflanzenfett SPEZIAL verleiht z.B. Geflugel- und GemUse-

gerichten einen zarten Buttergeschmack.

22
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Ob Pflanzenfett, Pflanzendl oder Pflanzencreme - allen Biskin®
Produkten ist eines gemeinsam: sie sind qualitativ hochwertig,

vielseitig einsetzbar und bringen den Geschmack lhrer Speisen

a sehr gut zur Geltung. Uberzeugen Sie sich selbst!

ELINLS FRLAMTEE

s v
(O

Saka
[ ] L ]
Biskin

Peter Kolln KGaA, Postfach 629, 25333 Elmshorn, www.biskin.de
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