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So einfach geht
Kochen ohne Grenzen:
Grillgerichte

Tandoori
(Indien)

1 Zutat

(Pouletspiess)

4 Lander




So einfach geht
Kochen ohne Grenzen:
Saucengerichte

Nudélgratin
1 Zutat (Schweiz)

(NL.J.deIn)
4 Lander

e B?ﬁéﬁ@ﬁé?g Pasta Verdura

(Italien)



Regionale Zutaten - Globaler Geschmack

Wohin geht die Reise? Heute Lust auf Mekong Wok und asiatische Kiche?
Einfach saisonale und regionale Zutaten aus dem Kihlschrank nehmen:

Z.B.Im Fruhling Spargeln und Poulet aus der Schweiz, zubereiten mit Kokos-
milch und der Redline Mekong Gewtrzmischung. Im Herbst Steinpilze, Feigen
und Poulet aus der Schweiz mit Kokosmilch und der Redline Mekong Gewrz-
mischung. Die gleichen Zutaten kénnen mit einer anderen Kochflussigkeit (z.B.
Rahm) und einem passenden GewdUrz auch zu einem ganz anderen Gericht
werden! |hre Kiiche wird zur Zentrale fur kulinarische Weltreisen und ihre
traditionellen MenUs schmecken vielleicht noch besser!

Schweden
Finnland
Poulet 1ftr Alles
Glihwein Deutschland

French Dressing Helvetica Ungarn
Raclette Pizza GemuUsebouillon
Saucen & Suppen 1fir Alles  Italian Dressing
St.-Tropez Toscana 6 Pfeffer

Kosaken BBQ

Espagna Griechenland
Feuriges Stiss _ Sizilien Dip Peking Kores Japan
Tunesien Chili Di Yakitori
MaFokko P Scharfmacher P Shanghai
Nature Tempura Szechuan
Orient AsiaDip  Kanton
Bengal

Rogan Josh Curry
Tandoori Vietnam
Madras Curry Yellow Thai Curry  Laos

Alaska
Canada
Quebec
California
BBQ Kentucky
BBQ Sud Staaten
Texas Louisiana
New Mexiko Florida
Mexiko Caribbean Dip
Cajun Caribbean Curry
Cancun Dom. Republik
Honduras Puerto Rico
Costa Rica
Venezuela
Guyana
I
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Bolivien
Unser Sortiment
lhre Kochidee rareduy
Argentinia
Uruguay

Chile

Senegal ) South India Curry  Green Thai Curry  Mekong
Athiopien Ceylon Curry  Red Thai Curry
Thai
Kongo Kenia Sweet Chili
Ruanda
Sansibar Curry Chili Dip
Angola Tansania BaftCurry
Mauritius
Mosambik

Madagaskar Curry

Capetown BBQ
South Africa Curry
South Africa BBQ

Australian Lemon Pepper

Australia BBQ



Grill oder Saucengericht
Es gibt weltweit zwei Arten von Speisezubereitung

1. Canada
Grillgericht Vi i
- 5 1far Alles
Pouletbrust mit Zucchetti
Argentina
Kongo
Spanien

Caribbean Curry

South India Curry

Mekong Wok
Peking

Yakitori
Korea
Poulet

Wenn Sie ein Produkt grillieren wollen, ist die weltweite Kiche einfach:
Fleisch, Fisch oder Gemuse grillieren oder braten. Zum Beispiel ein
Schweinesteak mit Baked Potatoes, Gericht [anderspezifisch (Mit Red-
line) wiirzen oder marinieren und servieren. Und denken Sie daran: Egal
wo und egal was, Alles und Uberall auf der Erde wird grilliert, es ist also

egal welche Kombination (z.B. Spargeln und Kanada) Sie mischen, pro-
bieren sie es einfach aus!

2.
Saucengericht Canada
Pouletragout mit Zucchetti Helvetica
1fur Alles
";__ Milch
% W’? - Argentina
¢ _.; g 4 Kongo
L X e Tomaten Shanian

“-h —_— ‘
p §- B Kokos Caribbean Curry
S South India Curry
" Mekong Wok
B Soja
Peking

Yakitori
Korea

KochfllUssigkeiten

Weltweit wird mit 4 FlUssigkeiten gekocht, die je nach Region unter-
schiedlich vermischt werden. Schweizer/innen, z.B. kochen mit Rahm.
Italiener/innen mit Tomaten, in der Schweiz kochen wir aber eine
Tomaten-Rahm-Suppe! Dies ist eine erste Form von Mischkuiche.

Milch / Rahm
Kanada, Skandinavien,
Schweiz, Russland...

Tomaten
Lateinische und afrikanische
Lander, Sidamerika, Spanien

Kokosnuss  _
Tropen, Stdostasien, d
Karibik, Madagaskar...
e Soja -
W . Fernost, China,
' Japan, Korea... |



Landestypische Kiiche

‘?’M.

e

Poulet-
geschnetzeltes
mit Champignons

Mischkiiche

e !:a M‘

Poulet-
geschnetzeltes
mit Champignons

Uberraschend praktisch:
Einfach weltweit kochen

Gewlirz

Redline Helvetica

Redline Argentina

Redline South India

Redline Sweet Chili

Gewlirz

Redline South Africa

Redline South Africa

Redline South Africa

Redline South Africa

Kochfliissigkeit nach geografischer Herkunft wahlen!

+ Milch/Rahm Zurcher Geschnetzeltes

+ Tomaten %

+ Kokosmilch @ |

Argentinischer Eintopf

Stidindisches Curry

wr

+ Soja l

Chinesischer Wok

Kochfliissigkeit nach Lust und Laune! Einfach ausprobieren!

+ Milch/Rahm Poulet Geschnetzeltes mit Rahm

Poulet Geschnetzeltes mit Tomaten

+ Kokosmilch Poulet Geschnetzeltes mit Kokosmilch

+ Tomaten %

Poulet Geschnetzeltes mit Soja

-+

Soja .



Uberraschend praktisch:
@ Fur alle die nicht soo gerne Fleisch essen

Schon gewusst? Sie kénnen jedes Fleischgericht auch vegetarisch

zubereiten! Das Ziel ist nicht, dass GemUse wie Fleisch schmeckt,aber

behandeln Sie es wie Fleisch! Diese Methode nennen wir die Vegievolu-

tion. Damit kochen Sie flr Vegetarier und Fleischesser ohne separaten

Aufwand und erweitern gleichzeitig Ihr Kochrepertoire! Wir haben fur

Sie zu jedem Fleisch das entsprechende Gemuse gefunden: Ob Zurige- - &
schnetzeltes, Poulet, Wok oder Rindsfilet: Alles ist machbar!

Behandeln
Sie einfach... Rettich wie Poulet

ot

Auberginen wie Wild/Lamm

&

o

Randen wie Rind

Kohlrabitartare

-r

wie Kalb

Randenfilet Rindsfilet ’
Sellerie  wie Schwein



Uberraschend praktisch:

Gebratene Speisen

Vor der Zubereitung wiirzen

Richtig wurzen

- Redline Prazisionswaage nehmen -

- Lebensmittelgewicht & Flussigkeit erfassen -

- Grillgericht oder Saucengericht wahlen -

Kentucky Steak

Anteil GewUrz / kg auf Etikette
je nach Mischung verschieden

900g Fleisch/Gemuse
80g Wasser

59 Ol
985g Gesamtgewicht

+ 309 Kentucky BBQ <

+ +

Im Mehrzweckbeutel gut mischen!

Haben Sie |hr ganzes Poulet mit Gewlrzen ein-
gerieben oder mariniert und es schmeckt trotzdem
trocken und fade? Dann haben sie wohl mit Ol statt

Wasser mariniert: Aus was besteht Fleisch? Wasser..

Wasser und Ol sind nicht mischbar. Deshalb gilt:
Um ein gutes, saftiges und aromatisches Fleisch zu
geniessen: Immer mit Wasser marinieren.

Tip 1: Pro kg Fleisch 1 Tag wirken lassen.
Tip 2: Das Fleisch kann bis zum Ende des
Ablaufdatums in der Marinade gelagert werden.

- Gewlirze entsprechend beigeben -

Gekochte Speisen

Was begeistert |hre Gaste?
In 5 Stunden ein Gericht
oder 5 Gerichte in einer Stunde?
Achten sie sich mal darauf, wie viel Zeit sie mit
Wirzen verbringen: Zwischen 30 - 90% der
aktiven Kochzeit verbringen wir in der Kiiche
mit Wirzen. Wirzen ist eine Kunst fir sich,
wir geben |lhnen das Know-How: Nehmen Sie
pro Kilo Lebensmittel die Gewlrzmenge auf
dem Etikett: Sie kochen effektiver und haben
mehr Zeit, um das Essen zu geniessen.
Probieren Sie es aus!

Dank einer hochempfindlichen Gewichtserfas-
sung ab 0,1 Gramm, 3 speicherbaren Gewichten
und einer programmierbaren Ausschaltzeit,
ermadglicht Ihnen die Redline Waage zeitsparen-
des, prazises und einfaches Kochen! Erhaltlich im:
Waskocheichheute.ch/shop

Nach der Zubereitung wiirzen

Kartoffelstock Schweiz

Anteil GewUrz / kg auf Etikette
je nach Mischung verschieden

500g Kartoffeln
+ 3dl Milch (30049)
= 800g Gesamtgewicht

S + 8¢ Helvetica

Info: Auf den Malediven wird der Kartoffelstock
gleich gewdlrzt wie in der Schweiz, aber statt
Milch wird Kokosmilch verwendet.

Tip 1: Zur richtigen Entfaltung der
Gewdurze immer einen Tropfen Ol.
Tip 2: Flussigkeitsgewicht: 1dl = 1009



Uberraschend praktisch:
Einkauf und Vorrat

Grundstock

Wir empfehlen Ihnen folgende Nahrungsmittel, um jederzeit weltweit

i i zu kochen: Ol, Essig, Salz, Zucker, Mehl, Maizena (Bindemittel), Rot-
Salsonal U nd Reglonal wein, Weisswein, Mayonnaise, Ketchup, Fisch, Fleisch, verschiedene
Wir Menschen haben Uberall auf der Erde ahnliche Grundnah- Reissorten, verschiedene Teigwaren und Asia Nudeln, Polenta, Kartof-
rungsmittel und Kochtechniken. Ob Reis, Mais, Kartoffeln, fel, Zwiebel, Knoblauch, Karotten, Saisongemuse, Eier, Butter, Kase,
Fleisch, Fisch, GemUse oder Friichte; Ob Feuer, Wasser, Wok Essiggurken, Hefe, Trockenpilze, Sojasauce, Kokosmilch, Rahm und
oder Bratpfanne, die einzigen Unterschiede in der weltweiten Pelatitomaten. GewdUrze fur die typisch schweizerische Kiuche: Redline
Kiche sind die Grundaromen und Gewurze. Machen Sie aus Helvetica und 1fur Alles, Geflugel.

einer Kartoffel 50 Gerichte, Wir zeigen Ihnen wies geht! Dazu
sollten Sie aber die richtigen Grundnahrungsmittel in der Vorrat-
skammer haben. Am Besten einfach saisonal, frisch und

regional einkaufen. Kochen ohne Grenzen

Die Grundzutaten sind Uberall auf der Welt gleich.
Ein Poulet schmeckt nicht nach Thailand weil es in
Thailand aufgewachsen ist, sondern weil die
Zubereitung mit Kokosmilch und Curry die typisch
thailandische Kuche ist. Statt dass Sie die
landestypische Authentizitat in den exotischen
Zutaten suchen, verwenden Sie Gewrze und Koch-
flissigkeiten die die Esstraditionen der Lander auf
der Erde genau so gut reprasentieren.




Fair Essen

Wir verwenden ausschliesslich ausgewahlite
und naturliche Rohstoffe und verzichten auf:

Unsere Produkte enthalten keine gentech-
nisch veranderte Organismen. Unsere Pro-
dukte sind nicht bestrahlt. Unsere Produkte

und die Verpackungen enthalten keine nano-

technologischen Bestandteile. Die einzigen
Inhaltsstoffe die eine allergische Reaktion
hervorrufen kénnen, sind in unserem Sorti-
ment getrockneter Senf und Sesam und de-
mentsprechend deklariert.

Kinderfreundlich: Das Essverhalten der Klein-
en ist oft auch stellvertretend fur die ganze
Erziehung. Was wir beim Essen auf jeden Fall
sagen kénnen: Die Scharfe kommt am
Schluss. Damit kann lhr Kind selber bestim-
men wie scharf das Essen sein soll. Zudem
sollten Sie nicht die gleiche Scharfe- Wirkung
bei Kindern und Erwachsenen erwarten.

Das gleiche gilt fur alle anderen Inhaltsstoffe.

Wir verarbeiten unsere GewUrz-komposi-
tionen nach modernsten, erndhrungs- physi-
ologischen Ansichten sowie nach den Erk-
enntnissen und Wunschen unserer Kunden.

Palmol

Konservierungsstoffe
Geschmacksverstarker
Versteckte Zusatzstoffe

Glutamat
Hefe
Gluten

Chemische Zusatze

Farbstoffe
E-Nummern
NUsse
Sellerie
Weichtiere
Fisch
Krebstiere
Lupinen
Milchprotein
Milchzucker
Stangensellerie
Knollensellerie
Sojabohnen
Eier
Scharfe

Anbau: Das Peppcorn Projekt liegt uns sehr
am Herzen, da wir damit einen kleinen Beitrag
zum Wohlergehen Aller leisten kdnnen.

Bildung und Einkommen durch ehrliche Arbeit
sind fUr uns eine wichtige Basis fur eine erfol-
greiche Entwicklungshilfe und somit der Ver-
besserung der Landwirtschaft und Lebens-
grundlagen in Kambodscha und der Schweiz.

Wir mussen eine gesunde Landwirtschaft ein-
fordern, fordern und etablieren, in welcher
Nachhaltigkeit und eine ©&kologische Be-
wirtschaftung (streng ohne kunstliche
DUingemittel oder Pestizide) in den Vordergr-
und gestellt wird. Wir wollen durch unsere
Farm faire Arbeitsplatze schaffen und unser-
en Mitarbeitern einen guten Lebensunterhalt
und soziale Sicherheit bieten. Zurzeit sind
sieben Fachkrafte fest angestellt, in der Pflan-
zungs- und Erntezeit sind zusatzlich bis zu 20
temporare Mitarbeiter beschaftigt.



