SINCE 1888

Weihnachten ist das Fest der Liebe — und
die geht bekanntlich durch den Magen.
Kein Wunder, dass wir uns in der Advents-
und Festtagszeit besonders viel in der
Kuche aufhalten und uns auBergewdhn-
lichen kulinarischen Highlights widmen.
Nun ist auch der Moment flr spezielles
Equipment gekommen — von groBen
Bratern und Bratenthermometern (ber
Nussknacker und Platzchenausstecher
bis hin zu Flambierbrennern. Wir stellen
nitzliches Werkzeug fur die Weihnachts-
braterei und -backerei vor, sowie stilvolles
Zubehor fur die gedeckte Festtagstafel.

Saftiger Genuss aus dem Bréter:
DIE WEIHNACHTSBRATEREI

Enten-, Gans- oder Rehbraten sind Klas-
siker an den Weihnachtsfeiertagen. Was
neben einem guten Stlck Fleisch dafir
unerlasslich ist: der passende Brater.
MaBe von rund 40 x 30 cm sollten fur die
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DAS SOLLTE IN KEINER KUCHE FEHLEN

GENUSSWERKZEUGE FUR DIE
WEIHNACHTSZEIT

ROSLE Briter MOMENTS

41 x 32 cm

GEBRATENER REHRUCKEN
mit Ofengemiise und Knédeln

Fur 4-6 Personen

Zutaten:

1 Rehriicken an der Karkasse | Ol zum
Braten | 4 Karotten | 4 Pastinaken |
4 Zwiebeln | 6 Knoblauchzehen | Hirsch-
knochen (vom Rehriicken) | Salz | zersto-
RBener Pfeffer | zerstoBene Wacholder-
beeren | 4 EL Butter | 4 Zweige Salbei

Verzierte Plitzchen & flambierte Torten: DIE WEIHNACHTSBACKEREI

Nie wird so viel gebacken wie in der
Weihnachtszeit. Back-Basics, die dabei
keinesfalls fehlen sollten: Schiisseln,
Schneebesen, Teigschaber und Kiichen-
waage. Gerade fur Weihnachtsgeback
bendtigt man zudem héaufig einen Back-
pinsel, um etwa Platzchen mit Glasuren
zu bestreichen. Nice to have ist auch ein
Teigradchen, mit dem sich Platzchen und
anderes Kleingebdck muihelos in Form
schneiden lassen. Nachhaltigkeitstipp:
Mit einer Back- und Arbeitsmatte wird
die Tischplatte geschont und man spart
sich das Backpapier.

Ob als Zutat fur Platzchen oder einfach zum
Naschen zwischendurch: Nisse haben in
der Weihnachtszeit Hochsaison. Am besten
schmecken sie frisch aus der Schale, einen
Nussknacker sollte man also im Haus
haben. Gute Nussknacker verhindern das
Wegrutschen der Nisse und knacken die
Schale so behutsam, dass das Innere der
Nuss intakt bleibt. Wichtig, wenn man etwa
Platzchen mit hibschen Walnusskern-
hélften verzieren will.

Wahrend Platzchen vor allem die Advents-
zeit pragen, darf es flr den groBen
Schmaus an den Feiertagen durchaus
ein besonderes Dessert sein. Der richtige
Moment, um etwa einer festlichen Torte
mit einem Flambierbrenner den letzten
Schliff zu verleihen. Ein Tortenmesser
hilft dann sowohl beim Schneiden als auch
Servieren der Késtlichkeit.

ROSLE Back- und Arbeitsmatte

68 x 53 cm

aus robustem Material (Silikon
mit Gewebe verstarkt)

mit Antirutsch-Funktion
hitzebestandig bis +230 °C
zur Aufbewahrung aufrollbar

product
design
award

ROSLE Nussknacker aus Edelstahl

e schradg nach vorne angeordnete
Zacken fixieren die Nlsse, die
Kraft wird nur lber die Zacken
auf die Schale (bertragen,
diese dadurch behutsam
geknackt

aus rostfreiem Edelstahl

mit Glasdeckel

gekapselter Boden mit
Aluminiumkern speichert die
Waérme ideal und garantiert
eine schnelle und gleichmaéBige ]
Warmeverteilung Zubereitung:

versetzt angeordnete Edel- 1. Rehrickenfleisch und Filets von der

stahl-Griffe fiir eine komfor- Karkasse 16sen und in Ol kurz von
table Handhabun allen Seiten heiB3 anbraten.
sptilmaschinengeeignet 2. Karotten und Pastinaken in Stlicke
auf das es sich zu achten lohnt: Hat der schneiden, Zwiebeln halbieren und
Brater versetzt angebrachte Griffe, passt Knoblauchzehen leicht andriicken.
er besser in den Backofen und kann 3. Hirschknochen, Gemuse und Knob-
auch leichter wieder herausgenommen lauch in einem Brater mit Ol bei

meisten Bratenstlcke ausreichend sein.
Im Sinne der Nachhaltigkeit empfiehlt
sich zudem ein hochwertiges Modell aus
rostfreiem Edelstahl. Dieser kann zudem
problemlos in der Spilmaschine gerei-
nigt werden. Das spart Zeit, die man so
mit seinen Lieben verbringen kann. Mit
einem temperaturbestandigen  Glas-
deckel behédlt man den Braten zudem
immer gut im Blick. Ein weiteres Detalil,

| 4 Zweige Rosmarin | 500 ml Wildfond
oder Gemusebrihe | 1 EL Starke (opti-
onal, zum Abbinden der SoBe) | Knodel
(zum Servieren)

-_— - L]

? ROSLE Flambier-
‘ brenner

e auch fiir SiiBspeisen wie
Creme brdlée, flir Fleisch und
Gemdlise sowie zum Héauten von
Paprika und Tomaten geeignet
stufenlose Flammenregulierung
(bis zu 1300 °C)
befiillbar mit handelsiiblichem

ROTE-FRUCHTE-TARTE
mit flambierter Baiserhaube

werden. 200°C im Ofen ca. 40 Minuten Fur 4-6 Personen Feuerzeuggas
rosten.
Ein  Bratenthermometer stellt den 4. Brater herausnehmen, Fleisch auf Zutaten:

die Karkasse legen und mit Garn 1 fertiger Tarteteig (aus dem Kuhlregal) fur eine 28 cm Tarteform | 500 g rote Friichte

fixieren. (frisch oder TK) | 250 ml roter Fruchtsaft (z.B. Kirschsaft) | 1 Packchen Tortenguss
5. Fleisch kraftig salzen, mit Pfeffer oder Speisestarke | | 3 EiweiB | 150 g Zucker

und Wacholder wirzen, mit der

gewlinschten Gargrad sicher. Gerade
dann, wenn eine groBe Festtagsrunde
zusammenkommt, soll das Fleisch unbe-
dingt durchgegart, aber auf keinen Fall

ROSLE Torten-
trocken sein. Gute Bratenthermometer “ Butter bestreichen und Salbei und Zubereitung:

ROSLE Bratenth t messer
mussen nicht teuer sein und sind defi- farentermometer Rosmarin  darauflegen. Wildfond 1. Ofen auf 180°C vorheizen. 5. Abgekihlten Tarteteig mit der Roten

Grutze fullen, 2 Stunden kuhlen.

nitiv eine Anschaffung wert. Ab 50 Euro
aufwarts gibt es sehr gute, langlebige
Modelle mit voreingestellten Garpunkten
fir verschiedene Fleischsorten, die nicht
nur die Kerntemperatur des Fleisches
anzeigen, sondern auch Auskunft Uber
die Umgebungstemperatur im Ofen
geben.

® mit voreingestellten
Garpunkten fir flinf verschie-
dene Fleischsorten

e Kabelldnge des Messfiihlers:
1 Meter

oder Gemusebriihe zugeben. 2. Tarteteigindie Tarteformlegen, Rand

6. Im Ofen bei 200°C garen, bis eine
Kerntemperatur von 56°C erreicht
ist. Dann den Brater herausnehmen,
SoBe abgieBen und bei Bedarf mit
Starke abbinden.

7. Gemdise und Fleisch mit Knodeln
servieren.
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hochziehen. Im Ofen 10-12 Minuten
vorbacken, abklhlen lassen.

3. Rote Frichte mit Fruchtsaft aufko-
chen.

4. Tortenguss oder Starke anrUhren, in
die kochende Flussigkeit einrihren,
andicken lassen.

6. EiweiB steif schlagen, Zucker nach
und nach einrieseln lassen, bis die
Masse glanzt.

7. Die Baisermasse elegant auf der
Tarte verteilen und mit dem Flam-
bierbrenner abflammen, bis die
Baisermasse goldbraun ist.

2/3

zum Teilen und Verteilen von
Kuchen und Torten

e glatter Schnitt durch feine
Zahnung




Tafel-Freuden:
ZEITLOSE MUST-HAVES UND BEWUSSTE AKZENTE

Ein festlich gedeckter Tisch macht viel
her und gehort an Weihnachten einfach |
dazu. Dabei ist Kreativitat und Liebe zum “" |
Detail entscheidender als sehr auffélliges | N m
Geschirr und Besteck, das einem womdg-
lich schon im nachsten Jahr nicht mehr
geféllt. Hier ist ein zeitloses, schlichtes
Design die beste Wahl.

ROSLE Besteck-Set ,,Culture®,

Besteck soll'te vor 'allem'robusf, rostfrg 60-tig. ROSLE Kinderbesteck-Set , Kleiner
und pflegeleicht sein, sprich spllmaschi- "
Roboter”, 4-tig.
nenfest. Hochglanz
aus rostfreiem Edelstahl .
) . . . . flir Kinder ab 3 Jah
Mit Servietten, Tischlaufern, Kerzen und zeitloses Design °urnaera anren

. . eeignet
weihnachtlicher Dekoraktion lassen sich spilmaschinengeeignet geelg

besser stilvolle Akzente setzen, die von
Jahr zu Jahr variieren kénnen.

Wer den kleinen Weihnachts-Fans am
Tisch eine Freude machen mochte,
deckt fur sie passend ein, mit kleineren
Tellern und Glasern sowie kindgerechtem
Besteck.

ROSLE Kinderbesteck-Set
,Waldfreunde*“, 4-tig.

e fiir Kinder ab 3 Jahren
geeignet

NUTZUNGSHINWEIS
Verwendung der Inhalte ausschlieBlich im Zusammenhang mit Informationen zu Marke und/oder Produkten von ROSLE.
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UBER ROSLE

ROSLE z&hit zu den fithrenden Herstellern von Kiichenwerkzeugen, Kochgeschirr, Grillgeréten und BBQ-Accessoires. Hobby- wie
Profikéche in aller Welt schétzen die Qualitdtsprodukte des Allgduer Familienunternehmens, die schon zahlreiche internationale
Designpreise und Auszeichnungen erhalten haben. Uberzeugende Funktionalitat, nachhaltige Materialien und das besondere
Etwas, das ROSLE immer noch ein kleines bisschen besser macht, sind die Anspriiche der Marke ROSLE, die seit 1888 in
Familienhand ist. ROSLE engagiert sich stark am Standort Marktoberdorf fir die Zukunft von Mensch und Region und unter-
stitzt dariiber hinaus mit der eigenen PINK CHARITY EDITION die Kampagne Pink Ribbon World Wide Awareness im Kampf
gegen Brustkrebs.

ROSLE ist in (iber 40 Léndern der Welt vertreten und hat eine eigene Vertriebsgesellschaft in den USA.

Neben dem Outletstore am Firmenstandort laden weitere Outlets in Ochtrup, Neumdinster, Berlin, Rostock, Halle/Leipizig und
Metzingen sowie in Osterreich in den Outlet-Centern Salzburg und Wien-Parndorf und in den Niederlanden in Roermond und
Roosendaal zum Schwelgen in der gesamten ROSLE Produktpalette ein.

Zur ROSLE GROUP Firmengruppe gehort auch die Premiummarke GROMO, Marktfithrer fir Dachentwdsserungszubehér in
Deutschland und Europa. Beide Marken stehen unter der Leitung von Geschéftsfiihrer Henning Klempp.

WEITERE INFORMATIONEN

Weitere Informationen und Bildmaterial kbnnen Sie gerne anfordern bei:
kommunikation.pur GmbH, Michaela Ogermann, Sendlinger StraBe 31, 80331 Minchen
Telefon: +49.89.23 23 63 45, Fax: +49.89.23 23 63 51, E-Mail: roesle@kommunikationpur.com
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