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Satay
(Mekong)

Tandoori
(Indien)

So einfach geht
Kochen ohne Grenzen:

Grillgerichte

1 Zutat

4 Länder
(Pouletspiess)

Peking
(China)

So einfach geht
Kochen ohne Grenzen:

Grillgerichte

1 Zutat

4 Länder
(Pouletspiess)

Yakitory
(Japan)



So einfach geht
Kochen ohne Grenzen:

Saucengerichte

Wok
(China)

Bami Goreng
(Mekong)

1 Zutat

4 Länder
(Nudeln)

So einfach geht
Kochen ohne Grenzen:

Saucengerichte

Nudelgratin
(Schweiz)

Pasta Verdura
(Italien)

1 Zutat

4 Länder
(Nudeln)











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

Haben Sie Ihr ganzes Poulet mit Gewürzen ein-
gerieben oder mariniert und es schmeckt trotzdem
trocken und fade? Dann haben sie wohl mit Öl statt
Wasser mariniert: Aus was besteht Fleisch? Wasser..
Wasser und Öl sind nicht mischbar. Deshalb gilt: 
Um ein gutes, saftiges und aromatisches Fleisch zu
geniessen: Immer mit Wasser marinieren.

Info: Auf den Malediven wird der Kartoffelstock
gleich gewürzt wie in der Schweiz, aber statt

Milch wird Kokosmilch verwendet.

Kartoffelstock Schweiz
Anteil Gewürz / kg auf Etikette
je nach Mischung verschieden

    500g Kartoffeln
+  3dl Milch (300g)

=  800g Gesamtgewicht

+  8g Helvetica  
 

Kentucky Steak
Anteil Gewürz / kg auf Etikette
je nach Mischung verschieden

    900g Fleisch/Gemüse
+  80g Wasser
+  5g Öl
=  985g Gesamtgewicht

+  30g Kentucky BBQ  

Im Mehrzweckbeutel gut mischen!

· Redline Präzisionswaage nehmen · 
· Lebensmittelgewicht & Flüssigkeit erfassen · 

· Grillgericht oder Saucengericht wählen · 
· Gewürze entsprechend beigeben · 

Was begeistert Ihre Gäste? 
In 5 Stunden ein Gericht

oder 5 Gerichte in einer Stunde?
Achten sie sich mal darauf, wie viel Zeit sie mit 

Würzen verbringen: Zwischen 30 - 90% der 
aktiven Kochzeit verbringen wir in der Küche 
mit Würzen. Würzen ist eine Kunst für sich, 

wir geben Ihnen das Know-How: Nehmen Sie 
pro Kilo Lebensmittel die Gewürzmenge 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, 
ermöglicht Ihnen die Redline Waage zeitsparen-

des, präzises und einfaches Kochen! Erhältlich im:
Waskocheichheute.ch/shop

Tip 1:  Zur richtigen Entfaltung der
Gewürze immer einen Tropfen Öl.

Tip 2: Flüssigkeitsgewicht: 1dl = 100g

Überraschend praktisch:
Richtig würzen

Vor der Zubereitung würzen Nach der Zubereitung würzen

Gebratene Speisen Gekochte Speisen






