WIBERG

Bunt, fruchtig,
einzigartig!
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T Geschmack: intensiv nach vollreifen Sauerkirschen
mit feiner Saurenote
Verwendung: ideal fir Salatkompositionen, Bowls,
Wildgerichte, Pasteten und Terrinen, Chutneys,
kreative Drinks sowie fir die sURe KU

® ohne Zugabe von Allergenen
(gemaR EU-Verordnung 1169/2011)

V) von Natur aus vegane Zutaten

Art.-Nr.: 297414
0,51



Gebratene Entenbrust

mit Saverkirschcreme, Morcheln und Gewurz-Granola

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Gebratene Entenbrust mit Sauerkirschcreme
200 ml Sauce Hollandaise, 1 TL Rote-Beete-
Pulver, 250 ml Wasser, 20 frische Kirschen,
entsteint und geviertelt, 10 Entenbriste
WIBERG Produkte: 120 ml AcetoPlus Sauver-
kirsche, 25 g Braune Sauce vegan, 1/2 TL
Pfeffer-Cuvée, 3 EL Steak-Pfeffer

Morcheln und Gewirz-Granola

2 EL Schalotten, in kleine Wirfel geschnitten,
1 EL Butter, 3 EL Honig, 100 g Haferflocken
WIBERG Produkte: 15 g Spitzmorcheln,

1TL BIO Ursalz Krauter, 1 TL Garam Masala

ZUBEREITUNG
Gebratene Entenbrust mit Sauerkirschcreme

FUr die Sauerkirschcreme: Sauce Hollandaise
mit Rote-Beete-Pulver und 60 ml AcetoPlus

Sauerkirsche verrihren und erwarmen. Durch
ein feines Sieb direkt in eine iSi-Flasche gie-
Ren. Mit einer Kapsel befillen, schitteln und
schaumen.

FUr den Sauerkirschjus: Wasser mit 60 ml
AcetoPlus Sauerkirsche und Brauner Sauce
vegan verrihren. Mit Pfeffer-Cuvée abschme-
cken und mit frischen Kirschen verfeinern.
Die Entenbrust ziselieren und auf der Haut-
seite braten. Immer wieder mit dem eigenen
Fett arrosieren. Vor dem Servieren die Brust
in Scheiben schneiden und mit Steak-Pfeffer
kraftig abschmecken.

Morcheln und Gewiirz-Granola
Spitzmorcheln einweichen. Schalotten in
zerlassener Butter zusammen mit den einge-
weichten Morcheln mitschwitzen. Mit Ursalz
Krauter abschmecken. Honig in einer Pfanne
erwarmen, Haferflocken hinzugeben und mit

Garam Masala wirzen. Im Backrohr bei 170 °C
gold-braun backen.

Garnitur: 10 Thymianzweige, Ofenkartoffeln

weiteres
Rezept online




ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
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Couscous

mit Passionsfrucht

Pepper, 60 ml AcetoPlus Passionsfrucht, 60 fe] Sesam -0,
709 P|n|enkerne 50¢g Sesam schwarz

ZUBER_EI,TUNG

darin dunsten AnschlleEend mit Lemon- Chlh Pepper:AcetoP[us Pasza
i sionsfrucht, Sesam-Ol, Plnlenkernen und schwarzem Sesam verfeinern.
Gojibeeren hmzugeben und vor dem Servieren mlt ZW|ebeIwurfeIn
Fruhhngszwnebelrlngen und Sesam garnleren




mit Kirsch-Teriyaki, Cashewkernen und Stangensellerie

.

Glasierte Shortribs vom Alpenrind

Garnitur:

Glasierte Shortribs vom Alpenrind



mit sURsauren Himbeeren

Karamellisierter Bauerntopfen

Sifsaure Himbeeren

SifRsaure Himbeeren

Garnitur:
Karamellisierter Bauerntopfen

8
L]
D ' Q- ¢
& » \
A 5 -
L /
" DG | ’
1 4 e
5 " )
ein Y
> -
. d 1
1 X :
A % &
.
. i
. e WA,
A
: \ e )
_ L 0
A « o y ! -
. PR % . ¢
- \ X, : L X - R
] v ~ \ i i w0
ey : YN v :
I J Ly . -y e ]
. o ey ) o ey
' 4 o PO
. R ! \ " . . % ; A
=N . . R e v ARV (e ' a 4 '



Geschuttelt
& geruhrt

MOCKTAIL GIN-10MIC

mit Rosmarin



AcetoPlus Marille
Essig-Fruchtzubereitung mit dezenter Saure
(W)

Geschmack: fruchtig nach Marille mit erfrischender
Saurenote

Verwendung: ideal fUr Salatkompositionen, Bowls,
Chutneys, kreative Drinks sowie fur die sUe Kiche

AcetoPlus Sauverkirsche
Essig-Fruchtzubereitung mit dezenter Saure
(W)

Geschmack: intensiv nach vollreifen Sauverkirschen
mit feiner Sdurenote

Verwendung: ideal fir Salatkompositionen, Bowls,
Wildgerichte, Pasteten und Terrinen, Chutneys,
kreative Drinks sowie fUr die sifte Kiche

AcetoPlus Himbeere
Essig-Fruchtzubereitung mit dezenter Saure
® W

Geschmack: fruchtig nach Himbeere mit balsamischer
Weillwein-Essignote

Verwendung: ideal fUr Salatkompositionen, Bowls,
Chutneys, kreative Drinks sowie fur die sURRe Kiche

AcetoPlus Holunder
Essig-Fruchtzubereitung mit dezenter Saure
®W

Geschmack: intensiv nach vollreifen Holunderbeeren,
mit feiner Saurenote

Verwendung: ideal fir Salatkompositionen, Bowls, Wild-
gerichte, Rotkraut, Pasteten und Terrinen, Chutneys,
kreative Drinks sowie fur die sile Kiche

VP = Verpackung @ = Fillvolumen > = Mindesthaltbarkeits-Daver in Monaten F = Flasche von Natur aus () vegane Zutaten

® ohne Zugabe von Allergenen (gemaR EU-Verordnung 1169/2011) @ Schwefeldioxid und Sulfite (>10 mg SO2/kg oder ) Produktstreifen sind unverbindliche Symbolbilder

WIBERG

AcetoPlus Johannisbeere ©
Essig-Fruchtzubereitung mit dezenter Saure
@

Geschmack: fruchtig nach schwarzen Johannisbeeren,
mit dezenter Balsamico-Essignote

Verwendung: ideal fir Salatkompositionen, Bowls,
Wildgerichte, Rotkraut, Pasteten und Terrinen,
Chutneys, kreative Drinks sowie fir die siRe Kiiche

AcetoPlus Mango
Essig-Fruchtzubereitung mit dezenter Saure
® W

Geschmack: intensiv nach vollreifer Mango mit feiner
Saurenote

Verwendung: ideal fUr Salatkompositionen, Bowls
sowie fur fruchtige Marinaden zu Fleisch, Fisch und
Meeresfrichten, Chutneys, fir kreative Drinks
sowie fur die sUe Kiche

AcetoPlus Passionsfrucht
Essig-Fruchtzubereitung mit dezenter Saure
®W

Geschmack: intensiv nach Passionsfrucht, mit erfri-
schender Saurenote

Verwendung: ideal fir Salatkompositionen, Bowls,
Chutneys, fruchtige Marinaden zu Fleisch, Fisch und
Meeresfrichte, fir kreative Drinks sowie fur die
sufle Kiche

AcetoPlus Preiselbeere
Essig-Fruchtzubereitung mit dezenter Saure
® W

Geschmack: kraftig nach Preiselbeeren, mit herb-sauer-
licher Note

Verwendung: ideal fir Salatkompositionen, Bowls,
Wildgerichte, Rotkraut, Pasteten und Terrinen, Chut-
neys, kreative Drinks sowie fir die sURe Kiche

AcetoPlus Zitrus-Frichte
Essig-Fruchtzubereitung mit dezenter Saure
®W

Geschmack: erfrischend-sauerlich nach Orange, Grape-
fruit und Limone

Verwendung: ideal fir Salatkompositionen, Bowls,
mediterrane Kiche, Fisch, Meeresfrichte, Chutneys,
kreative Drinks sowie fir die sURe Kiche
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Service Kontakt

verantwortung Kulinarik produkte

WIBERG

Alle Produkte

AcetoPlus

Produktsuche

7 produkt2 gemnden

Kategorien

— Alle produkte

—» Essige

—» Sultes und Backen

sortiment
hla Carte
J—— AcetoPlus AcetoPlus
aschmac! swelten”™ . .
Himbeere Johanmsbeere

©0 ©0

amerika nisch
asiatisch
cocktail

curry

Je i
tzt rund um die Uhr bestellen:

wiberg.eu/shop



