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In Gesellschaft (kai) zu sitzen und gutes Essen (seki) zu
genieBen, wird nicht nurin Japan geschdatzt. Kaiseki ist
eine Philosophie der Zubereitung, die die Qualit&t der
Komponenten an oberste Stelle stellt. Nur die erlesensten
Zutaten werden verwendetf und auf kunstvolle Weise
angerichtet. Mit Bedacht auf Qualitét und

Authentizitdt wurden die Inhalte der Neuprodukte

Shichimi Togarashi und Gomashio ausgewdnhlt.
Die neuen GewUlrzmischungen wurden nach
traditionell japanischem Vorbild, jedoch mit
der typischen WIBERG Finesse neu

interpretiert und zusammengestellt.

Das Ziel: hdchster Genuss

in guter Gesellschaft.

Gomashio ist ein typisches GewUrz aus der
japanischen Kiche. Die Mischung aus gerdéstetem
Sesam verleiht dem Gericht nicht nur den klassisch
nussigen Geschmack, sondern sorgt durch die
naturbelassene grobe Kérnung auch fir Asthetik
auf dem Teller. Zudem ist es beliebt in der gesunden
Kiche, da es den Speisen - trotz des geringen
Anteils an Meersalzflocken — eine angenehme,
delikate Wurze verleiht.
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ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Lachsfilet ,Gomashio*

1 kg Wakame Algensalat ungewUrzt,

1,2 kg Lachsfilet ohne Haut und Gréten

WIBERG Produkte: Shichimi Togarashi grob, Sesam-OI,
Ursalz pur fein, Gomashio grob, Wok-Sauce Teriyaki

Tokyo Meatball mit fruchtig-wirzigem Mango-Dip

1 Zwiebel in Streifen geschnitten, 1 Semmel/Brétchen trocken in
Wrfel geschnitten, 5 EL Milch, 1 Ei, 1 kg gemischtes Faschiertes/
Hackfleisch, 1 Mango in Wurfel geschnitten

WIBERG Produkte: Sesam-Ol, Knofi Pur, Gomashio grob,
Dip-Sauce Mango-Ananas, Shichimi Togarashi grob

Fried Rice ,Gomashio Style*

1,5 kg Jasminreis gekocht, 2 rote Zwiebeln in Ringe
geschnitten, 200 g Erbsenschoten blanchiert, 250 g Pilze,
200 g Karotten/gelbe RUben blanchiert, 200 g Chinakohl,
60 g Knoblauchsprossen

WIBERG Produkte: Sesam-Ql, Ursalz pur fein, Gomashio grob

ZUBEREITUNG

Lachsfilet ,Gomashio*

Wakame Algensalat mit Shichimi Togarashi grob und Sesam-Ol
abschmecken. Lachsfilet salzen, in Sesam-Ol saftig braten

und vor dem Servieren mit Gomashio grob bestreuen. Mit der
heiBen Wok-Sauce Teriyaki servieren.

Tokyo Meatball mit fruchtig-wirzigem Mango-Dip

Zwiebel in Sesam-Ol anschwitzen, anschlieBend Semmel/
Brotchen hinzugeben. In eine Schissel geben und mit Milch
sowie Ei vermengen. Mit Knofi Pur abschmecken, pUrieren
und mit dem Faschierten/Hackfleisch vermischen. Mit etwas
Sesam-Ol, Gomashio grob und Ursalz pur fein abschmecken.
Zu Meatballs formen und in Sesam-Ol saftig braten. Vor dem
Servieren in Gomashio grob wdalzen. Mango mit Dip-Sauce
Mango-Ananas verrUhren und mit Shichimi Togarashi grob
sowie Sesam-Ol abschmecken.

Fried Rice ,Gomashio Style*

Reis sowie GemuUse in wenig Sesam-Ol anbraten und salzen.
Sesam-Ol mit Gomashio grob zu einer Paste verrihren und
vor dem Servieren den Reis sowie das GemuUse kré&ftig damit
abschmecken. Mit Knoblauchsprossen garnieren.
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ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
HUhnerbrust ,,Japanese Style*
mit Teriyaki-Gemise

10 HOhnerbrUste, 1,5 kg Wok-GemUse

nach Wahl, 200 g Sojasprossen

WIBERG Produkte: Sesam-OI, Shichimi Togarashi grob,
Wok-Sauce Teriyaki, Ursalz pur fein
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Thunfisch Tataki ,,Shichimi Togarashi* mit Avocados und
Wirzsauce N°1 X
300 g Thunfisch in Sushi-Qualitat, 2 Avocados, 2 Limette (Saft) EUU
WIBERG Produkte: Sesam-Ol, Ursalz pur fein, Wok-Sauce Teriyaki, g
Shichimi Togarashi grob, Wirzsauce N°1, AcetoPlus
Passionsfrucht, Ingwer gemahlen
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Japanische HUuhner-Bouillon mit Garnele und Ei

T 2 | Wasser, 1 Limette (Saft), 10 Garnelen, 5 Wachteleier
(0) gekocht und geschalt
G WIBERG Produkte: 44 g HOhner-Bouillon, Shichimi Togarashi grob
A V  ZUBEREITUNG
a  Hohnerbrust ,Japanese Style* mit Teriyaki-Gemise Shichimi Togarashi grob - das klassische
R p  HOhnerbrust salzen und in Sesam-Ol saftig braten. TischgewUrz beinhaltet nach japanischer
A Mit Shichimi Togarashi grob wirzen und einige Minuten Teriﬁ.on mindestens sieb?n K.omponenfe.n
' rasten lassen. Wok-Gemuse in Sesam-Ol anbraten, mit und wird deshalb auch die , Sieben-GewUlrze-
S a  Wok-Sauce Teriyaki aufgieBen und leicht salzen. Sprossen Mischung” genannt. WIBERG interpretiert
H t vor dem Servieren unterrihren. die jgponische Gewdlrzmischung neu und
) verleint dem Geschmack Japans durch das
| I Thunfisch Tataki ,,Shichimi Togarashi“ mit Avocados und naturliche Orangenaroma eine fruchtig-
o Wiirzsauce N°1 duftende Note. Die ausgewogene Chili-Scharfe,
n Thunfisch sehr heiB von allen Seiten in Sesam-Ol anbraten, der wirzige Geschmack aus der Norialge
anschlieBend mit Ursalz salzen, mit Wok-Sauce Teriyaki und der prickelnde Abschluss im Gaumen
bestreichen und in Shichimi Togarashi grob wdlzen. durch die feine Saure des Szechuanpfeffers
WUrzsauce N° 1 mit etwas AcetoPlus Passionsfrucht, Ingwer zaubern einem das , Land der aufgehenden
und Sesam-Ol verfeinern. Avocados schdlen, entkernen und Sonne* ins Gericht.
zusammen mit Limettensaft, Ursalz und Sesam-Ol fein purieren.
Japanische HUhner-Bouillon mit Garnele und Ei ‘
Wasser mit der HGhner-Bouillon aufkochen. Mit Shichimi
Togarashi grob und Limettensaft wirzen und die Garnelen .
darin ziehen lassen. Wachteleier halbieren und zusammen

mit der Suppe anrichten.
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Gomashio grob N
Wirzmischung ® @ © ® ®

Geschmack: nach geréstetem Sesam mit feiner
Nelrdgle}f=

Verwendung: ideal fUr Salate, Gemuse,
Kartoffeln, Reisgerichte, Fisch, Fleisch, Dip-
Saucen, vegetarische und vegane Gerichte

Sansho Blitenpfeffer
ganz, handverlesene Wildernte,
japanische Szechuan-Frihjahrsernte

Geschmack: blumig leicht, intensiv erfrischend
nach Zitrone und Minze, betGubende Scharfe

Kulinarische Bestimmung: Fisch, Gefligel, Pasta-,
Reis- und Getreidegerichte sowie SUBspeisen-
kreationen, Frichte und Schokolade

Asia
Gewdlrzzubereitung ® @ ® © ® ®
Geschmack: intensiv nach Chili und Koriander,
dezent nach Zimt

Verwendung: ideal fUr Kurzgebratenes, Ragouts,
Eintopfe, Geflugel und GemUse

Thai
Seven Spices Gewirzzubereitung ® @ ® W ® ®

Geschmack: kraftig nach Chili, Koriander,
Kreuzkimmel und Knoblauch, frisch nach
Ingwer und Zitronengras

Verwendung: ideal fir Wok-Gerichte, Saucen,
Suppen und Salate
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VP = Verpackung, @ = Fillvolumen, > = Mindesthaltbarkeits-Dauer in Monaten
von Natur aus ® glutenfreie, ® lactosefreie, W) vegane Zutaten / ohne Zugabe vom Zusatzstoff Geschmacksverstérker / ohne Zugabe von ® Allergenen (geméB EU-Verordnung 1169/2011) / ohne Zugabe von @ Palmfett /
® ohne kenntlich zu machende Zusatzstoffe
A = Glutenhaltiges Getreide sowie daraus hergestellte Erzeugnisse, F = Soja und Sojaerzeugnisse, N = Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse
<A - Mix-Spezialitdt, die einige Stunden zuvor trocken auf das Fleisch gerieben wird

www.wiberg.eu

Mit der asiatischen Kiche verbinden wir sehr oft exotische Zutaten
und eine den GewUrzen geschuldete Geschmacksexplosion.
AuBerdem eine aufwendige Zubereitung und Kochutensilien,

wie sie in der europdischen Kiche nicht verwendet werden.

Doch schon mit einigen Grundzutaten kann man viele asiatische

K&stlichkeiten zaubern.

Shichimi Togarashi grob N
Wirzmischung ® ® @ ® ®

Geschmack: ausgewogene Chili-Scharfe, fruchtig
nach Zifrus, nussig nach Sesam, wirzig nach Nori
Alge, prickelnde S&ure von Szechuanpfeffer
Verwendung: ideal zum Verfeinern von
Wirzsaucen, Sushi, Suppen, Nudeln, Ramen,
Reisgerichten, Eierspeisen, fur Fisch, Fleisch und
Dip-Saucen

VP 8 >

Wok-Sauce Teriyaki A f
FlUssigsauce ® © ®
Geschmack: intensiv nach Soja und Knoblauch

Verwendung: fUr authentische WOK-Variationen
und als Basis fUr wirzige Saucen-Gerichte,
vorzUglich fur Rind

Dosierung: nach Geschmack oder 50 g Sauce
for 150 g Gemuse

Art.-Nr. VP -] >

Wok-Sauce SuB-Saver
FlUssigsauce ® ® ® ©

Geschmack: typisch fruchtig-sauer,
mit Knoblauch

Verwendung: fUr authentische WOK-Variationen
und als Basis fUr wirzige Saucen-Gerichte,
vorzUglich for Schwein

Dosierung: nach Geschmack oder 50 g Sauce
for 150 g Gemuse

Art.-Nr. VP -] >

Wok-Sauce Thai-Chilli ~-F
FlUssigsauce @ © @
Geschmack: scharf nach Ingwer und Chili

Verwendung: fUr authentische WOK-Variationen
und als Basis fUr wirzige Saucen-Gerichte,
vorzUglich fUr Fisch und Meeresfrichte

Dosierung: nach Geschmack oder 50 g Sauce
for 150 g Gemuse

Art.-Nr. VP & >

Mat.-Nr. 267781 / Satz-, Druckfehler & Anderungen vorbehalten



