SHARP Rezept fur den Dampfgarer AX-1100

Zander unter der Wallnusskruste auf Gemusebett mit Basmatireis

Zutaten (fur 4 Personen)

125 g Basmatireis

250 g Wasser

560 g Zandefrfilet, frisch

400 g Gemisemix, Streifen, ca, 2 mm (Karotten, Kohlrabi, Sellerie)
90 g Creme Fraiche

60 g Magerquark

20 g Eigelb (1 Eigelb ~ 209)

5g Meerrettich, im Glas

30 g Wallnuf3kerne

30 g Couscous oder Vollkornbrosel
30 g Vollkornbrosel

69 Salz

1g schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Den Reis in kaltem Wasser waschen, bis das Wasser klar bleibt, anschlie3end mit der
doppelten Menge kalten Wasser in einen Garbehélter geben, mit Salz wiirzen und im Sharp
Dampfgarer AX-1100, oberer Einschub, 20 Minuten garen. Abgedeckt ausquellen lassen.

Wahrenddessen bereiten wir unsere Kruste zu. Créme Fraiche, Magerquark, Eigelb ,
Meerrettich, Wallnusskerne, Couscous oder Vollkornbrésel vermengen.

Gemdusestreifen auf einen Dampfgareinsatz legen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Den Zander
portionieren, wirzen, auf das Wurzelgemuse legen und mit der Kruste bestreichen. Zusammen
im Sharp Dampfgarer AX-1100 in die mittlere Schiene setzen und bei 90 °C ca. 15 Minuten
dampfen. Das Zanderfilet auf den Gemisestreifen anrichten und mit Basmatireis servieren.



SHARP Rezept fur den Dampfgarer AX-1100

Surf and Turf

Zutaten (fur 4 Personen)

600 g Rinderfilet

40 g Olivendl

400 g Riesengarnelen, Black Tiger
500 g Kartoffeln, mehlig kochend
200 g Sellerie

350 g Gemiuse (Bohnen, Mais, Karotten, Kohlrabi)
130 g Milch

90 g Sahne

40 g Butter

20 g Wasabi

69 Salz

3g schwarzer Pfeffer

1g Chili

1g Muskatnuss

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen. Den Sellerie schélen und in Scheiben schneiden. Beides auf einem
Dampfgareinsatz in der oberen Ebene Gerétes einsetzen und im Sharp Dampfgarer AX-1100
bei 100 °C 20 Minuten Dampfen.

Das Rinderfilet mit Olivendl bestreichen, mit Salz, Chili und Pfeffer wiirzen und mit den
Garnelen im Sharp AX-1100 in die mittlere Schiene setzen. Bei 85 °C ca. 50 Minuten
gemeinsam mit den Kartoffeln und dem Sellerie garen.

Das Gemiise vorbereiten (waschen, putzen, schneiden) und 20 Minuten spater (Restlaufzeit
vom Filet: 30 Minuten) auf den Gareinsatz zu den Kartoffeln und dem Sellerie geben (3te obere
Ebene).

Milch, Sahne, Butter, Salz, Pfeffer und Muskatnuss im Topf erhitzen. Kartoffeln pellen und mit
dem Sellerie stampfen. Milch-Sahne-Masse mit dem Wasabi unter das Kartoffel-Sellerie-Mus
geben und das Purree abschmecken.

Das Rinderfilet von allen Seiten anbraten und warm stellen. In derselben Pfanne auch die
Riesengarnelen anbraten.

Fleisch aufschneiden und zusammen mit den Garnelen, dem Gemiise und dem Sellerie-
Kartoffelpurree anrichten.

Tipp: Aus dem Fond von der Glasplatte mit abgeschwitzten Zwiebeln und Maismehl, eine
Sauce zubereiten.



SHARP Rezept fur den Dampfgarer AX-1100

Couscous-Raucherlachs-Ballchen mit Blattsalat und Buttermilch-
Tomaten-Dressing

Zutaten fur die Couscous-Réaucherlachs-Béllchen (fiir 1 Person)
30 g Couscous

70 g Magerquark 0,5%

30 g Creme Fraiche

40 g Raucherlachs, gewdrfelt

20 g Eigelb (1 Eigelb ~ 209)

20 g Cherrytomaten, geviertelt

1g Salz

1g schwarzer Pfeffer

8g Ruccola, fein geschnitten

Zutaten fur das Curcumadipp (fir 1 Person)
40 g Magerquark

20 g Créme Fraiche

10 g Kokosmilch

13 g Mirin oder Apfeldicksaft

2g Salz

1g schwarzer Pfeffer

2g Curcuma

Zubereitung

Couscous mit Magerquark, Creme Fraiche, Raucherlachs, Eigelb und Wirzzutaten vermengen,
daraus 4 kleine Ballchen formen und diese im Sharp Dampfgarer AX-1100, im mittleren
Einschub, bei 100 °C 10 Minuten Dampfen. In der Zwischenzeit die Zutaten fiir den Dipp
vermengen und kraftig abschmecken, ebenso die Blattsalate vorbereiten und mit dem Dressing
vermengen. Die gedampften Lachsballchen mit Salat und Curcumadipp anrichten und servieren.

Zutaten fur den Blattsalat mit Buttermilch-Tomaten-Dressing (flr 1 Person)

10 g Sonnenblumenkerne, geréstet ,ganz

40 g Frisee

40 g Lollo Rosso

10 g Radiccio

50 g Buttermilch, 0,5%

10 g Sahne, 30%

8g Tomatenmark

1g Salz

1g schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Sonnenblumenkerne anrdsten. Dressing: Buttermilch mit Sahne und Tomatenmark glatt riihren.
Mit Steinsalz und Pfeffer abschmecken. Blattsalat putzen, waschen, trocknen und in
mundgerechte Stlicke zerteilen. Mit dem Dressing vermengen und auf dem Teller anrichten.
Sonnenblumenkerne Uber dem Salat verteilen.



SHARP Rezept fur den Dampfgarer AX-1100

Hahnchenbrust mit Gemltse, Kartoffeln und einem Curcumadipp

Zutaten (fur 4 Personen)

600 g Hahnchenbrust

500 g Drillinge (Minikartoffeln)

20 g Olivenadl, kaltgepresst

400 g Gemuse nach belieben (inkl. Spargel)
39 Steinsalz

1g Pfeffer, schwarz

1g Chili

Zubereitung

Die halbierten Drillinge auf einem Dampfgareinsatz im Sharp Dampfgarer AX-1100 bei 100 °C
ca. 20 Minuten im oberen Einschub dampfen.

Die Hahnchenbrust mit Olivendl bepinseln und mit Pfeffer, Salz und Chili wiirzen und auf einem
Dampfgareinsatz in der mittleren Einschubebene in das Geréat stellen.

Zeitgleich das Gemuse zu den Kartoffeln auf den Dampfgareinsatz in der oberen
Einschubebene geben.

Alle Zutaten gemeinsam bei 85 °C ca. 30 Minuten weiter dampfen.

Hahnchenbrust in Scheiben schneiden und mit den Kartoffeln, dem Dipp und dem Gemiise
anrichten.

Zutaten fur das Curcumadipp (fir 1 Person)
40 g Magerquark

20 g Creme Fraiche

10 g Kokosmilch

13 g Mirin oder Apfeldicksaft

29 Salz

1g schwarzer Pfeffer

2g Curcuma

Zubereitung
Magerquark, Creme Fraiche, Kokosmilch und Apfeldicksaft glatt riihren und mit den
Wirzzutaten abschmecken. Der Dipp hélt sich im Kiihlschrank 3-4 Tage.



SHARP Rezept fur den Dampfgarer AX-1100

Lachsfilet mit Tortellini und Kasesolie,
zum Nachtisch gedampfte Friichte

Zutaten fur Lachs, Tortellini, Gemise und Sof3e (fur 4 Personen)
600 g Lachsfilet, frisch

500 g Tortellini frisch

20 g Olivendl

40 g Zwiebeln

40 g Champignons

5g Maismehl

200 g Milch

100 g Sahne

100 g Frischkase

10 g Kurbiskerne

30 g Kaiserschoten, geschnitten
6g Salz

3g schwarzer Pfeffer

1g Chili

Zubereitung

Lachsfilet in 3 cm breite Scheiben schneiden und auf einen Dampfgareinsatz legen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Tortellini daneben legen. Beides in der mittleren Ebene in den Sharp
Dampfgarer AX-1100 einsetzen und bei 90 °C ca. 13 Minuten dampfen. In der Zwischenzeit das
Olivenol im Topf erhitzen. Die Zwiebeln und Champignonwirfel dazugeben und goldgelb
anrosten, das Maismehl einstreuen und mitrosten. Mit der Sahne und Milch abléschen, 3
Minuten kochen lassen und die Kaiserschoten zugeben. Mit Pfeffer, Chili und Salz
abschmecken. Den Lachs und die Tortellini auf Tellern anrichten und mit der Sol3e nappieren.

Zutaten fur die gedampften Frichte (fur 4 Personen)
350 g Friichte, z.B. Saisonfriichte

60 g Honig

200 g Bourbon Vanilleeis

Zubereitung

Die vorbereiteten und geschnittenen Friichte in einen ungelochten Garbehélter geben, mit Honig
betraufeln, in die obere Ebene in den Sharp Dampfgarer AX-1100 stellen und bei 90 °C ca. 13
Minuten dampfen. AnschlieRend mit Vanilleeis anrichten und servieren.

Tipp: Da Uber den Dampf keinerlei Geschmacksubertragung erfolgt, kbnnen Hauptgericht und
Nachspeise zeitgleich im Sharp Dampfgarer AX-1100 gegart werden.



SHARP Rezept fur den Dampfgarer AX-1100

Shiitake-Risotto

Zutaten (fur 4 Personen)

240 g Reis, Risottoreis

70 g Zwiebel

25 g getrocknete Shiitake

480 g Wasser

10 g Brihepulver

80 g rote Spitzpaprika

50 g griine Bohnen
getrocknete sonnengereifte Tomaten, gewdrfelt
29 Salz

1g Pfeffer, schwarz, gemahlen
60 g Kirschtomate

ca. 2 EL Sonnenblumenkerne
70 g Parmesan, gerieben

49 Basilikum, frisch

Zubereitung

Alle Zutaten bis auf Basilikum, Tomaten und Parmesan verriihren und in eine flache Schuissel
geben (lasst sich zu Hause schon wunderbar vorbereiten). Die Schale mit den Zutaten auf der
mittleren Ebene in den Sharp Dampfgarer AX-1100 stellen und bei 100 °C ca. 40 Minuten
dampfen.

Die Kirschtomaten halbieren und unterheben. Das Risotto anschliel3end mit Parmesan
verfeinern und mit Basilikum garnieren.

Tipp: Je nach Jahreszeit und Geschmack kénnen beliebige Gemiise verwendet werden.



