
Zutatenliste für die eingelegten Zwiebeln

2 Zwiebeln

Zubereitung des Ziegenkäseeis‘

1  Die Zwiebeln halbieren und zerlegen. 
Anschließend blanchieren, in Eiswasser ab-
schrecken und abgießen. Danach mit Jus vaku-
umieren und bei 60°C 10 Minuten im Wasser 
weichziehen lassen.

Zutatenliste für den Käsedip

350g Bavaria Blu |  15g Wasser |
25g Frischkäse |  4,5g Essig |  1g Ducca |  5g 
Scheurebe

Zubereitung des Käsedips

1  Alle Zutaten 10 Minuten im Thermomix bei 
60°C auf Stufe 2 rühren.

Zutatenliste für den Paprikaketchup

700g gelbe Paprika |  50ml Essig |  50ml Was-
ser |  25g Waldhonig |  10g Salbei |  12g Pepe-
roni grün |  15g Salz |  30g Zucker

Zubereitung des Paprikaketchups

1  Alle Zutaten bei 100°C 20 Minuten im 
Thermomix bei Stufe 4 mixen.

Zutatenliste für die Käsekräcker

100g Toastbrot |  200g Bavaria Blu |  1 Prise 
Salz

Zubereitung der Käsekräcker

1  Zutaten im Thermomix feinmixen. Anschlie-
ßend zwischen zwei Backmatten ausrollen 
und bei 80°C 5-10min backen, bis die Masse 
geschmolzen ist. Dann die obere Backmatte 
abnehmen und bei 100-120°C goldbraun 
backen.

Zutatenliste für die Paprika-Marinade für 
Spareribs

150g Paprikawürfel |  3g Paprikapulver |  1g 
Cayennepfeffer |  2 Tropfen Tabasco |  80g Ba-
varia Blu |  250ml Wasser |  4g Honig |  4g 
Ducca |  3g Zucker |  3g Pökelsalz |  5g Salz

Zubereitung der Paprika-Marinade

1  Die gesamten Zutaten im Thermomix feinmi-
xen und das Fleisch 12h darin einlegen.

Zutatenliste für die Salbei-Rauchmarinade für 
Spanferkelrücken

25g Salbei | 10g Rauchpulver |  50g Rauchöl 
|  100g Scheurebe |  350g Wasser |  20g Pö-
kelsalz

Zubereitung der Salbei-Rauchmarinade

1  Alles Aufkochen, abkühlen lassen und das 
Fleisch 24h darin einlegen.

Zutatenliste des Paprikaturms

Pro Person 1 rote Paprika

Zubereitung des Paprikaturms

1  Die Paprika waschen, Stiel und Kerne 
entfernen, vakuumieren und bei 60°C ca. 20 
Minuten im Wasser garziehen. Danach die 
Paprika aus dem Beutel nehmen und den Sud 
auffangen. Mit einem runden Ausstecher aus 
einer Paprika ca. 4-5 Scheiben Ausstechen.

1  250g Reste mit 90ml Sud aus dem Beutel, 
15g Salz, 15g Zucker und 100ml Wasser 
mixen. Die Paprikascheiben in der Marinade 
einlegen und 4 Stunden ziehen lassen. An-
schließend in einen Metallring schichten und 
im Backofen 15 Minuten bei ca. 160°C erhit-
zen.

Guten Appetit!

alle Folgen von Frankens Gute Köche
� nden Sie auch unter: tvtouring.de/mediathek

täglich ab 18:00 Uhr
über Kabel und Satellit

F e r n s e h e n

Ein Rezept von:
Benedikt Faust
KUNO 1408, Würzburg

Hauptgang
Rezept für 2 Personen


