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Grundsatzlich ist Dampfgaren jedoch
keine neue Erfindung. In China ist diese
Art der Speisenzubereitung bereits seit
vielen Jahrhunderten bekannt. VVon dort
breitete sie sich nach Sudostasien aus
und gelangte Uber Japan und Indien nach
Europa. Popular wurde das schonende
Dampfgaren allerdings erst in den 1990er-
Jahren, als sich ein neues
Gesundheitsbewusstsein langsam



etablierte, man verstarkt nach schonenden
und moglichst fettfreien Garmethoden
suchte und das Interesse an asiatischer
und speziell chinesischer Kuche wuchs.
Wahrend Dampfgarer in der Gastronomie
schon langst gang und gabe sind, finden
sie allmahlich auch immer mehr in
Privathaushalten Einzug.

Haufig besteht jedoch der Irrglaube, dass
das sanfte Garen nur zum Dampfen von
Gemuse geeignet sei. Das stimmt nicht,
die Vielfalt der Einsatzmoglichkeiten ist
viel, viel grof3er. Im Dampfgarer kdnnen
samtliche Gemuse, Reis, Teigwaren,
Kartoffeln, Knodel, gedinstetes und
gedampftes Fleisch, gedampfter Fisch,
Frihstlckseier und Desserts zubereitet
werden, um nur einige Beispiel zu
nennen. Auch das Regenerieren von
bereits gegarten Speisen ist moglich.



Dazu werden die gut gekuhlten

Speisen einfach in einem
Gastronormeinsatz bei Dampf und einer
Temperatur zwischen 80 und 100 °C
erwarmt. Auch wenn — wie heutzutage
nicht selten — zu unterschiedlichen Zeiten
gegessen wird, ist ein Dampfgarer eine
sehr sinnvolle Anschaffung. Die fertigen
Lebensmittel kdnnen auf einem Teller
angerichtet und mit einer Frischhaltefolie
Uberzogen im Kuhlschrank aufbewahrt
werden. Bei Dampf und der gewlinschten
Temperatur kann das Gericht innerhalb
weniger Minuten im Dampfgarer erwarmt
werden. Anschlief3end die Folie entfernen
und die Speise genielden.

Gastronormeinsatz — was ist das?
Gastronormeinsatze sind Behalter aus
einer Chrom-Nickel-Legierung, aus Glas,



Porzellan oder Kunststoff, die in ihrer
Grolde durch eine Gastronorm (siehe
unten) festgelegt sind. Sie werden
vorwiegend in der Gastronomie, aber
immer Ofter auch im Haushalt fur die
neuen Dampfgarer und Kombibackofen
eingesetzt. Die Einsatze sind ungelocht
sowie gelocht verfigbar und in
verschiedenen Groflen und
Fassungsvermogen erhaltlich. Geeignete
GroRen flr Haushaltsgerate werden in
folgenden Mal3en angeboten:

GN 1/3: 325 x 176 mm
GN 1/2: 325 x 265 mm
GN 2/3: 354 x 325 mm






	Vorwort
	Dampfgaren – Kochen auf die sanfte Tour
	Dampfgarer
	Gastronormeinsatz – was ist das?

	Kombibacköfen
	Niedergartemperatur-Methode
	Ihre Gäste verspäten sich?

	Gartabelle

	Vorspeisen und Suppen
	Asia-Glasnudelsalat
	Ravioli mit Ricotta und Parmesan
	Topfennockerln mit Minze auf Blattspinat
	Pestonudeln mit Parmesan und gebratenen Kirschtomaten
	Vitello tonnato
	Vollkornbrot aus Sauerteig
	Kürbiscremesuppe
	Selleriecremesuppe mit frittiertem Selleriestroh
	Gebundene Hühnersuppe mit Bröselknödeln
	Rindsuppe mit Wurzelgemüse
	Kartoffelcremesuppe mit frittierter Petersilie

	Gemüse und Salate
	Artischocken mit Paprikavinaigrette
	Kartoffelsalat
	Gedämpfter Blumenkohl mit Butterbröseln
	Spargelsalat mit Frühlingskräutern
	Warmer Speckkrautsalat

	Hauptspeisen
	Garnelen auf Glasnudelsalat mit Gemüsestreifen
	Gedämpfter Eismeersaibling auf Lauchgemüse mit Weißweinsoße
	Souffliertes Lachsfilet auf Frühlingsgemüse
	Seezungenröllchen in Safrancreme mit wildem Reis
	Zander im Speckmantel auf Kürbisgemüse
	Gefüllte Zucchiniblüten mit Lachsforellenfarce auf Kräutersoße
	Lammkarree mit gratinierten Kartoffeln und Zucchinigemüse
	Gefüllte Paprika in Tomatensoße
	Gedünsteter Reis
	Schweinefilet im Ganzen gebraten mit Bärlauchcreme und Polentatalern
	Rinderfilet auf Röstkartoffeln mit grünem Spargel und gegrillten Kirschtomaten
	Gedämpfte Hühnerbrust mit pikantem Gemüse und Kräutern
	Schweinsschopf mit Kümmelsaft und Semmelauflauf
	Hirse-Gemüse-Auflauf
	Überbackene Auberginenröllchen mit Vulcano-Rohschinken
	Entenbrust mit Sojakeimlingen und süßer Sojasoße
	Kalbsgulasch mit Serviettenknödeln
	Geselchtes mit Kartoffelpüree und Röstzwiebeln
	Pilzrisotto
	Rinderrouladen mit Bandnudeln
	Kartoffelteig für Gnocchi oder Schupfnudeln

	Desserts
	Schokolade-Nuss-Soufflé mit Schokoladesoße
	Topfensoufflé mit Fruchtsoße
	Flüssiger Schokoladekuchen
	Kaiserschmarrn
	Buchteln mit Vanillesoße
	Wachauer Marillenknödel mit Nussbröseln
	Powidltascherln
	Germknödel
	Crème brûlée

	Kleiner Küchendolmetscher
	Kleines Küchenlexikon
	Verwendete Literatur
	Impressum
	Stichwortverzeichnis
	A
	B
	C
	E
	G
	H
	K
	L
	M
	N
	P
	R
	S
	T
	V
	Z


