WIBERG







Haselnuss

Haselnuss-Ol

kaltgepresst, aus gerosteten HaselnUssen
Art.-Nr.: 304228 | 0,5 |

Geschmack: samtig-nussig mit zarten
Nougatnuancen

Verwendung: ideal fUr fir Salate und Bowls,
GemiUse, Rohkost, Hulsenfrichte, Wild und
Wildgefligel, Pilze sowie fir die sURe Kiche

Aceto balsamico
di miele

BIO Honig-Balsamessig

Bio-Honigessig mit Bio-BlUtenhonig, 5 % Saure

Art.-Nr.: 304230 | 0,5 |

Geschmack: floral nach Blitenhonig mit lieblicher,
dezenter Saure

Verwendung: ideal fir Salate und Bowls, bei denen
ein sURR-sduerliches Geschmacksprofil gewUnscht
ist. Passt hervorragend zu Fleisch, Wild und GemUse
sowie zum Verfeinern von Saucen und Suppen




Schupfnudeln

mit Haselnuss-Pesto, Ziegenkase und Feigen

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

300 ml Wasser, 60 ml Speisedl, 60 g Hasel-
nisse gerostet, 20 g Pecorino gerieben, 2 EL
Honig, 10 Feigen halbiert, 1,5 kg Schupfnu-
deln, 500 g cremiger Ziegenkase

WIBERG Produkte: 30 g Braune Sauce vegan,

1 EL Crema di Aceto Pflaume, 60 ml Hasel-
nuss-Ol, 1 TL BIO Ursalz Krauter, 1 EL Salat-
krauter-Mix, 5 EL BIO Honig-Balsamessig

ZUBEREITUNG

Wasser mit der Braunen Sauce vegan verrihren und aufkochen lassen.
Mit Crema di Aceto Pflaume verfeinern. Speisedl zusammen mit Hasel-
nuss-Ol und Haselniissen zu einem Pesto verarbeiten. Mit Pecorino, BIO
Ursalz Krauter sowie Salatkrauter-Mix verfeinern. Honig in einer Pfanne
einmal aufkochen lassen, die halbierten Feigen mit der Schnittflache
einlegen und mit BIO Honig-Balsamessig verfeinern. Zugedeckt bei
kleiner Hitze ca. 3 Minuten schmoren. Die Schupfnudeln kochen

und mit dem Haselnuss-Pesto verfeinern. Auf der braunen Sauce
anrichten und mit Ziegenkase und Feigen erganzen.

Garnitur
frittierte Petersilie



Wildlaibchen

mit Haselnuss-Kurbispuree,

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Wildlaibchen mit Sauverkirschen

3 EL Butter, 4 Zwiebeln in Wirfel geschnitten,
2 altbackene Semmeln/Brotchen in Wirfel
geschnitten, 150 ml Milch, 2 Eier,

1,3 kg Wildfleisch, 100 ml Speisedl zum
Braten, 100 g Butter, 500 m| Wasser,

80 g Sauerkirschen tiefgekihlt

WIBERG Produkte: 3 EL Wild Klassik,

2 EL Barlauch-Ol, 50 g Braune Sauce vegan,

3 EL AcetoPlus Sauerkirsche

Haselnuss-Kirbispuree

1,5 kg Hokkaidokurbis in Sticke geschnitten,
2 | Wasser, 200 ml Obers/Sahne

WIBERG Produkte: 1 EL Veggie-Bouillon mit
Ursalz, 1 EL Ursalz pur fein, 1 Msp. Vanille-Mix
gemahlen, 80 ml Haselnuss-Ol

Glasierte Maroni

100 g Kristallzucker, 2 EL Butter,

300 ml Wasser, 1 EL Starke zum Binden,
600 g Maroni gegart und geschalt
WIBERG Produkte: 3 EL BIO Honig-Balsam-
essig, 1 TL HGhner-Bouillon

Saverkirschen und glasierten Maroni

ZUBEREITUNG

Wildlaibchen mit Sauverkirschen

Butter schmelzen und Zwiebeln darin anschwitzen. Semmeln/
Brotchen und Milch zugeben. Eier unterrihren und zusammen mit
dem Wildfleisch faschieren/wolfen. Mit Wild Klassik wirzen und mit
Barlauch-Ol verfeinern. Laibchen formen und in Speised| und Butter
braten. Wasser mit Brauner Sauce vegan verrGhren und erhitzen.
Mit Sauerkirschen sowie AcetoPlus Sauerkirsche verfeinern.

Haselnuss-Kirbispiree

Hokkaidokirbis in Wasser zusammen mit der Veggie-Bouillon
kochen. Abseihen und gemeinsam mit Obers/Sahne
pirieren. Mit Ursalz, Vanille und Haselnuss-Ol verfeinern.

Glasierte Maroni

Zucker karamellisieren, Butter zugeben und mit ‘
heillem Wasser aufgieflen. BIO Honig-Balsamessig |
zugeben. Mit Hihner-Bouillon wiirzen und einige | /
Minuten einkochen lassen. Mit Starke leicht

binden und die Maroni darin glasieren. )

. P
Garnitur

KUrbischips, frischer Thymian



ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Linsensalat mit Apfeln

und Honig-Balsam-Vinaigrette

10 EL Apfelsaft, 2 Stangen Frihlingszwiebel

in Ringe geschnitten, 1 Apfel in Wirfel ge-
schnitten, 1 Granatapfel, 1,5 kg Belugalinsen
gekocht, 200 g Wiesenkrautersalat

WIBERG Produkte: 15 EL Distel-Ol, 1 EL WIBERG
BASIC Salat, 10 EL BIO Honig-Balsamessig

Linsencreme

50 g rote Linsen gekocht, 50 g gelbe Linsen
gekocht, 1 Limette (Saft), 200 ml Kochfond
der Linsen, 200 ml Speisedl

WIBERG Produkte: 2 TL WIBERG BASIC Salat,
3 EL Spicy Chili Wiirzsauce, 4 EL Sesam-Ol,

2 TL Curry Madrocas

Dreierlei Linsen

mit Apfeln und Honig-Balsam-Vinaigrette

ZUBEREITUNG

Linsensalat mit Apfeln und Honig-Balsam-Vinaigrette

Distel-Ol mit WIBERG BASIC Salat verriihren. Anschlie- ;O W
fend BIO Honig-Balsamessig und Apfelsaft einrGhren. . ® S
Mit Frihlingszwiebeln, Apfelwirfeln sowie Granatapfel- s 49" E

kernen verfeinern. Die Belugalinsen und den Frihlings-
krautersalat damit marinieren.

Linsencreme
Gekochte rote Linsen mit dem Saft einer halben Limette,

100 ml Kochfond der Linsen sowie 1 TL WIBERG BASIC Salat fein
purieren. 100 ml Speisedl einmixen und mit Spicy Chili Wirzsauce
und 2 EL Sesam-Ol abschmecken. Selbe Zubereitung mit den
gelben Linsen wiederholen. Statt mit der Spicy Chili Wirzsauce
jedoch mit Curry Madrocas abschmecken.

Garnitur
knuspriger Papadam



Bratapfel

mit HaselnuUssen und Honig-Balsam-Sabayon

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Bratapfel mit HaselnUssen

10 Boskoop-Apfel, 5 EL Butter, 1 Ei,

130 g Marzipan, 100 g HaselnUsse gemahlen
WIBERG Produkte: 3 EL Sweet Sauce Salty

Caramel, 3 EL Haselnuss-Ol, 1 EL Lebkuchen
Gewdirzmischung

Honig-Balsam-Sabayon

400 ml Apfelsaft, 8 Eigelb, 100 g Zucker,

100 g Honig

WIBERG Produkte: 100 ml BIO Honig-Balsam-
essig, 1 Msp. Vanille-Mix

Garnitur WIBERG Produkte
Sweet Sauce Salty Caramel, Blitenzucker
bunt, Exquisite Bunter AlpenblUtenmix

ZUBEREITUNG

Bratapfel mit HaselniUssen

Deckel der Apfel abschneiden und Kern-
gehause mit einem Loffel entfernen. Butter,
Sweet Sauce Salty Caramel, Ei, Marzipan
sowie Haselnuss-Ol verriihren. Mit Hasel-
nUssen und Lebkuchen Gewirzmischung
verfeinern. Die Apfel fiilllen und im Backrohr
bei 175 °C Heilluft backen.

Honig-Balsam-Sabayon

Samtliche Zutaten verrihren und Uber
Wasserdampf langsam cremig schlagen.
Sobald die gewinschte Konsistenz erreicht
ist, vom Wasserdampf nehmen und noch
einige Minuten weiterschlagen.




Haselnuss-Ol

| kaltgepresst, aus gerosteten HaselnUssen QUICK-TIPP
Geschmack: samtig-nussig mit zarten Nougatnuancen Extrava.ganz for N
Verwendung: ideal fUr Salate und Bowls, GemUse, ‘ herb.s*'l'ch_es pfgngemuse:
Rohkost, Hilsenfrichte, Wild und Wildgefligel, ' Verfemern.S|e eine im Of.en.
Pilze sowie fir die siRe Kiche gegarte Mischung aus Kurbis,

SURkartoffel und Pas:cinake mit
WIBERG Haselnuss-Ol und
WIBERG Exquisite Forest Flair.

BIO Honig-Balsamessig
Bio-Honigessig mit Bio-BlUtenhonig, 5 % Saure

QUICK-TIPP

Geschmack: floral nach Blitenhonig mit lieblicher, Quinoa-Gemiise-Bowl:
| dezenter Saure Fullen Sie gegarten Quinoa,

Verwendung: ideal fir Salate und Bowls, bei denen ein gegrillten Paprika, Zucchini

siR-sauerliches Geschmacksprofil gewiinscht ist. Passt ' und Auberginen in einer Bow!

hervorragend zu Fleisch, Wild und Gemise sowie zum ' an und verfeinern Sie diese mit

Verfeinern von Saucen und Suppen ! WIBERG BIO Honig-Balsamessig
\ und WIBERG Sesam-Ol.

www.wiberg.eu |



