Exklusive Pfeffer genief3en und Gutes tun!

Das war die Devise beim ersten
online Pfeffer-Tasting des
Rotary Distrikts 1950 am
05.11.21 um 19.00 Uhr

Rotary

Distrikt 1950

Daniela Singer, Governor des Distrikts
1950, und Manuela Mahn,
GewdUrzexpertin, fUhrten
Hobbykoche*innen, Pfefferfans und
GeniefBer*innen

,Dahin wo der Pfeffer wachst..."!

Die promovierte GewuUrzexpertin
Manuela Mahn erlauterte die beliebten
Scharfmacher - jede Menge
Wissenswertes Uber Anbau, Veredelung
und Qualitat — garniert mit praktischen
Tipps vom Profikoch und
GewUrzsommelier Jan Heinl, von dem
die u.g. Rezepte stammen.

Das Tasting wurde von Bernd Meidel (freier Journalist und Distrikt Team
;JKommunikation“) moderiert.

Die Pfeffer:

25 g Kampot-Pfeffer, schwarz, in Salz fermentiert, ganz
35 g Tellicherrry-Pfeffer, schwarz, ganz

20 g Kampot-Pfeffer, rot, ganz

20 g Langer Pfeffer, rot, ganz

10 g Rosa Beere, ganz

25 g Mandarinen-Pfeffer, ganz

15 g Cayenne-Pfeffer, gemahlen

Die Spende:

Im Preis der Pfeffer-Pakete war jeweils eine Spende in Hohe von 25,00 €
zugunsten des aktuellen Governor-Projektes inkludiert. Damit werden die
Lebensbedingungen Gefluchteter in Bosnien-Herzegowina menschenwurdig
gestaltet (s. https://www.rotary-distrikt-
1950.de/index.php/governorprojekte/europa-lebensbedingungen-
gefluechteter-verbessern).

Die Rezepte:


https://www.rotary-distrikt-1950.de/index.php/governorprojekte/europa-lebensbedingungen-gefluechteter-verbessern
https://www.rotary-distrikt-1950.de/index.php/governorprojekte/europa-lebensbedingungen-gefluechteter-verbessern
https://www.rotary-distrikt-1950.de/index.php/governorprojekte/europa-lebensbedingungen-gefluechteter-verbessern

Indisches Pfefferhahnchen

4 Portionen

Zutaten:

8 Polo Fino

2 TL gemorserter Kampot-Pfeffer
1TL Meersalz

4 EL Heinls Knoblauchol

1 GroOe Zwiebel gewlirfelt

2 frische Knoblauchzehen fein gehackt
1TL Heinls Curry Il. Jaipur

5 Limettenblatter

475 ml Heinls Hiuhnerbriihe

70g Medjoul Datteln

Zubereitung:

Die Polo Finos mit Pfeffer und Salz bestreuen. Darauf
achten dass sie rundherum damit bedeckt sind.

Eine grof3e Bratpfanne bei mittlerer Hitze aufsetzen und 3 EL
Knoblauchdl hinzufugen. Die Hahnchenteile mit der Hautseite
nach unten in die Pfanne legen und goldbraun Anbraten von
beiden Seiten. Danach aus der Pfanne nehmen.

Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen und die Zwiebeln den
Knoblauch darin anbraten das Currypulver hinzugeben und mit
anbraten.

Hahnchenteile wieder hinzugeben und mit dem
Hahnchenfond auffullen ca. 30 min kocheln lassen. Die Datteln
fein gehackt hinzufugen, gegebenenfalls noch etwas Bruhe
auffullen, ca 20min weiter leicht kocheln lassen und mit
lauwarmen Fladenbrot servieren.



Badrang-
Schweinebauch

6 Portionen
Zutaten:

1,5 kg Schweinebauch

2 TL Fleur de Sel

200g Aprikose-Zimt Marmelade
60 ml Sojasauce

60 ml Reisweinessig

1 El gerostetes Sesamol

1 EL Sambal Oelek

1 EL gemorserter Badrang-Pfeffer
4 Knoblauchzehen

1 Stuck Ingwer

1TL Ceylon-Zimt

6 mittelgro3e Pflaumen, entstein und halbiert

Zubereitung:

Den Schweinebauch auf eine Arbeitsflache legen. Die Haut
einritzen und rundum mit Salz einreiben.

Marmelade, Sojasauce, Essig, Sesamal, Sambal Oelek, Badrang-
Pfeffer, Knoblauch, Ingwer und Zimt in einen Mixer geben und
zU einer glatten Marinade verarbeiten. Diese in eine
Auflaufform giel3en und den Schweinebauch mit der Hautseite
nach unten drauflegen. Die Marinade auch uber das Fleisch
|6ffeln, sodass es rundum gleichmalig davon bedeckt ist.
Zudecken und fur 24 Stunden in den Kuhlschrank stellen.



Das Schweinefleisch aus dem Kuhlschrank nehmen, aufdecken
und Zimmertemperatur annehmen lassen.

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Den Schweinebauch in den Ofen schieben und 2 Stunden lang
backen. Alle 30 Minuten mit der GarflUssigkeit Ubergief3en.

Den Schweinebauch mit der Hautseite nach oben in die Form
legen und nochmals fur 30 min in den Ofen schieben, die
Pflaumen um das Fleisch legen.

Anschlief3end aus dem Backofen nehmen und mit Alufolie
abdecken ca. 15 min ruhen lassen.

Schon tranchieren und die Pflaumen dazu anrichten.

Oliventapenade mit Rosa Pfeffer

Zutaten

200g Kalamata-Oliven ohne Stein

2 Knoblauchzehen

1/2 Bund Basilikum

Saft und Zesten von einer halben Zitrone
1TL Fleur de Sel

1/2 TL Rosa Pfefferbeeren

90ml Heinls Knoblauchol

Zubereitung:
Oliven abtropfen lassen, Knoblauch schalen, Basilikum
waschen und trocken tupfen.

Oliven, Knoblauch, Zitronensaft und Zesten, Basilikum,
Salz, und Rosa Pfeffer sowie 50ml Knoblauchodl in einen
Mixer und eine glatte Paste herstellen. Tapenade in eine



Schussel geben und das restliche Ol unterriihren, am
besten in einem Schraubglas aufbewahren.

Ergibt ca 300ml.

Rote Beete Ketchup mit Langem Pfeffer

Zutaten

150g gekochte Rote Beete (Vakuum verpackt im Supermarkt
erhaltlich)

1 Knoblauchzehe

1 TL Meerrettich

2 TL Heinls frankischer Gourmetessig

100 ml Heinls Olivendl Superior

Fleur de Sel

Langer Pfeffer gemorsert

Zubereitung:

Rote Beete in grobe Wurfel schneiden, Knoblauch, Meerrettich
sowie den Gourmetessig in einen Mixer geben und purieren,
wahrend des Vorgangs langsam das Olivendl einfliel3en lassen.
AnschlieBend mit Fleur de Sel und Langer Pfeffer wurzen.

Genial zu gekochten Kartoffeln, Geflugel und Fisch



Pfeffermarinade mit Fermentiertem Pfeffer

Zutaten:

2 EL Fermentierter Pfeffer
2 Schalotten

80g Butter

2 EL Weinbrand

80 ml Heinls Rinderbrihe
50 ml Olivenol

1 TL Persisches Blausalz

Zubereitung:
Die Schalotten schalen in feine Wurfel schneiden.

Die Butter in der Pfanne erhitzen, die Schalotten darin
anschwitzen den Weinbrand die Bruhe und das Olivendl
sowie das Salz hinzugaben etwas Kocheln lassen und am
Schluss den Pfeffer hinzugeben.

Diese Marinade ist als Finish fur Steaks gedacht, also kurz
vor dem gewunschten Gar punkt die Marinade mit in die
Pfanne geben und man hat ein sagenhaftes
GCeschmackserlebniss.

Glasierter Kirbis mit Nougat-Cayenne-Jus



Zutaten:

500g Kirbis (Muskat oder Hokkaido)
Heinls Olivendl Superior

50g Butter

250 ml Heinls Geflugelbrihe

Meersalz

Cayenne-Pfeffer

250 ml Heinls Rinderbrihe

209 Nougat

30ml Heinls frankischer Gourmetessig
Ceylon-Zimt

Zubereitung

Den Kurbis waschen, entkernen und in schmale spalten
schneiden. DAs Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Spalten darin anbraten. Die Butter und die Geflugelbruhe
hinzufugen und ca. 10 min. kdcheln lassen. Mit Meersalz und
Cayenne-Pfeffer wurzen.

FUr die Nougat-Pfeffer Jus den Rinderfond die Butter den
Nougat und den Essig in einen Topf geben und ca. 10 min
einkochen lassen. Mit Meersalz und Zimt und Cayenne-Pfeffer
abschmecken

Die KUrbisspalten in einem tiefen Teller mit der Jus servieren.

Tellicherry-Pfeffer in
Heinls-Pfefferniisse

Ergibt 36 Stiick

Zutaten:

300g Mehl

2 TL Hugenottengewulrz

1/2 TL Tellicherry-Pfeffer gemoérsert



1/4 TL Natron

115g zimmerwarme Butter

150g brauner Zucker

85g Zuckerrubensirup

1Ei

70g Puderzucker

2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche

Zubereitung:

Mehl, Hugenottengewdurz, Natron und die halfte des Pfeffers in
eine Schussel geben und mischen.

Butter Zucker und Zuckerrubensirup in eine RUhrmaschine
geben und ca. 5 min. aufschlagen. Das Ei hinzufugen und so
lange ruhren, bis es vollstandig untergemischt ist. Die
Geschwindigkeit reduzieren und die Mehlmischung langsam
unterruhren.

Jeweils T EL Teig abnehmen und zu Kugeln formen. Mit 5cm
Abstand auf die vorbereiteten Bleche legen. FUr 15 min. in den
Gefrierschrank stellen.

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Die PfeffernUsse aus dem Gefrierschrank nehmen und im
Backofen 15 Minuten lang backen, bis sie goldbraun sind.
Auf Kuchengittern abkuhlen lassen.

Den Puderzucker mit dem restlichen Pfeffer in einer kleine
Schussel vermengen. Das vollstandig erkaltete Geback mit der
Zuckermischung bestauben.



