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KUCHE DER

PROVENCE.

Ganz im Sinne dieser
sudfranzesischen Region
steht die KUCHENPROF!
Kollektion PROVENCE.
Das Kochgeschirr aus
emailliertem Gusseisen ist
ideal zum Schmoren,
Kécheln, Kochen, Braten
W= und Fritieren.

= So wird das Kochen zum
puren Vergnugen.
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PERFEKTES
KOCHGESCHIRR FUR
EIN PERFEKTES
KOCHERLEBNIS. §

Dank der extra hohen Temperatur-
bestandigkeit ist das Kochgeschirr
auch ideal zum Grillen und backen.

PROVENCE VON KUCHENPROFI.
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PROVENCALISCHES RINDERRAGOUT
(fir 4 Personen)

1 kg Rindergulasch, 125 g gerducherter Speck, 2 rote Chilischoten,

4 Tomaten, 4 Schalotten, 150 g Oliven {ohne Stein), 2 Knoblauchzehen,
1 Lorbeerblatt, 1 unbehandelte Orange, je 2 Bund Thymian und Petersilie,
750 ml kraftiger Rotwein, 500 ml Rinderfond, Salz, frisch gemahlener
Pfeffer, 2 EL Créme Fraiche, stwas Speisestdrke

- In einem ovalen PROVENCE Brater den Speck knusprig auslassen,
herausnehmen und die Fleischstiicke portionsweise im Bratfeit kraftig
anbraten. Mit Pfeffer wiirzen.

- Die Schalotten und den Knoblauch schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Orange heif} abwaschen, die Schale mit einem
Sparschéler diinn abschneiden und den Saft auspressen. Die Halfte
der Krduter zusammen mit der Orangenschale und dem Lorbeerblatt zu
einem Strauf} binden.

- Die Schalotten und den Knoblauch andiinsten und mit einem guten
Schuss Rotwein abléschen. Das Fleisch, den Speck und den Krauter-
strauB dazugeben und die Halfte des Weines und der Brithe angiefien.

- Den Deckel auflegen und das Ragout bei 180 °C im Backofen fir
3 Stunden schmoren. Dabei nach und nach mit der ibrigen Flissigkeit
begieBen.

- In der Zwischenzeit die Tomaten mit einem Messer kreuzférmig ein-
schneiden, in kochendem Wasser blanchieren, abschrecken und die
Haut abziehen. Vierteln, die Kerne herausldsen und das Fruchtfleisch
in Wirfel schneiden.

- Die Oliven in Ringe schneiden und 5 Minuten vor Ende der Garzeit
zusammen mift den Tomatenwiirfeln zum Ragout geben.

- Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Binden der Sauce etwas Speise-
starke und 2 EL Créme Fraiche verrihren und mit einem Schneebesen in
der Sauce verrijhren.

- Dazu passen Polentaschnitten.
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ZITRONENHAHNCHEN
(fir 4 Personen)

4 Hahnchenkeulen mit Rickenteil, 1 unbehandelte Zitrone, 1 TL Honig,
2 EL Zitronenmarmelade, 2 TL Quatre Epices {franzésische Gewiirz-
mischung), 3 EL Olivensl, 4 Zweige Rosmarin

- Die Hahnchenkeulen trockentupfen. Den Saft einer halben Zitrone, den
Honig, die Zitronenmarmelade und die Gewirzmischung zu einer
Marinade verrthren und das Fleisch damit bestreichen. Die andere
Halfte der Zitrone in diinne Scheiben schneiden.

- In einer PROVENCE Bauernpfanne das Olivens| erhitzen und die
Hahnchenkeulen von beiden Seiten scharf anbraten. Vom Herd nehmen.

- Das Fleisch mit je einem Rosmarinzweig und einer Zitronenscheibe
belegen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C fir ca. 60 Minuten
garen.

- Dazu passen Rosmarin-Kartoffelspalten.
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Mini-Cocotte, rund
@ 10 cm, Inhalt: 300 ml,

Farben:..

Stielkasserolle mit Glasdeckel
@ 18 cm, Inhalt: 1,8 Liter,
Farben: @

Bratentopf, rund
@ 22 / 28 cm, Inhalt: 3,2 / 6,6 Liter,

Farben: @ @

Bratentopf, rund
@ 24 / 28 cm, Inhalt: 4,2 / 5,3 Liter,

Farben: @ @ @

Bratentopf, oval
@ 31 / 40 cm, Inhalt: 6,0 / 12,5 Liter,

Farben: @ @

Bratentopf, oval
@ 33 / 35 cm, Inhalt: 7,0 / 8,9 Liter,

Farben: @ @ @

Schmorpfanne MARMITE
mit hohem Glasdeckel
@ 28 cm, Inhalt: 5,0 Liter,

Furben:..

Bauernpfanne
mit hohem Glasdeckel

@ 24 cm, Inhalt: 2,5 Liter,

Farben: @ @

Bauernpfanne
mit hohem Glasdeckel

@ 28 cm, Inhalt: 3,9 Liter,

Farben: @ @ @

Wok mit Glasdeckel
& 30 cm
Farben: @

Wok-Set mit Glasdeckel
& 36 cm

Farben: @ @
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Bratpfanne
@20/24/28cm,
Héhe: 4 /4 /5 cm,

Farben: @ @

Bratpfanne hoch
@ 28 cm, Hohe: 7,5 cm,

Farben: @ @

Crépes Pfanne
& 22 cm,
Farben: @

Grillpfanne
23 x 23 c¢cm, Héhe: 1,5 cm,
Farben: @

Grillpfanne mit zwei Griffen
& 28 cm,
Farben: @

Grillpfanne mit zwei Griffen
@ 30 cm, Hdhe 3,5 cm,
Farben: @

Grillpfanne hoch
@ 26 cm, Héhe 4,5 cm,

Farben: @ @

Grillpfanne hoch, rechteckig
21,5 x 32 cm, Hohe 5,0 cm,
Farben: @
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Das umfangreiche Programm der KUCHENPROFI PROVENCE-Produkte
ist nur ein Teilbereich der gesamten Kollektion.
Fragen Sie Ihren Fachhéndler nach weiteren KUCHENPROFI-Produkten
fir Kiiche, Tisch und Haushalt. Weitere Informationen und Broschiiren
erhalten Sie im Internet unter:

www.kuechenprofi.de
KUCHENPROFI GmbH
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