




DIE

Must-haves 
DES SOMMERS
In der Schweiz gehört das 
Grillieren einfach zum Sommer, 
genauso wie das French Dressing 
zum Salat. Ob ganz klassisch 
zubereitet oder als Variante mit 
Buttermilch oder Dijon-Senf – das 
Knorr Professional French Dressing 
lässt sich vielseitig einsetzen und 
passt zu frischen Salaten ebenso 
wie zur sommerlichen Grillküche.

KABIS-SELLERIE-SALAT MIT 
KAPERN UND BASILIKUM 

KABIS-APFEL-GURKEN-SALAT

KABIS-ZUCCHETTI-SALAT 
MIT SCHWARZKOHL 

LAMMKOTELETTS 
MIT BBQ-SAUCE UND 
GRILLGEMÜSE

GRILLIERTES GIGOTSTEAK 
MIT GLASIERTEM CHICORÉE 
UND BBQ-SAUCE

Wie der Name schon verrät, 
ist die BBQ-Sauce ein fester 
Bestandteil jedes BBQs. 
Auf dem Grill als Marinade 
ebenso wie zum Dippen ist 
ein Sommer ohne Kaltsaucen 
einfach unvorstellbar.

Zu den
Rezepten

#
25MODERNE SCHWEIZER KÜCHE24 MODERNE SCHWEIZER KÜCHE



DER NEUE IM SCHWEIZER FOOD MARKT

Jede Küche hat ihre Stars. Heute sind es Produkte, die mehr können als nur ersetzen. 
Unsere Knorr Professional Kochcreme hat sich diesen Platz erarbeitet: Sie funktioniert zuverlässig, bleibt stabil 
bei Hitze und Säure und ersetzt Halb- und Saucenrahm 1:1. Pflanzlich, allergenfrei und mit reduziertem Fett-
gehalt passt sie sich unterschiedlichsten Küchenstilen an – ohne an Cremigkeit zu verlieren. Ob klassisch oder 
modern gedacht, sie überzeugt dort, wo im Alltag Verlässlichkeit zählt.

WAS STECKT DRIN?

Erbsenprotein
Speisesalz

Pflanzliche Öle

Zucker

Lecithin
Wasser

Der Untergrund besteht Der Untergrund besteht Der Untergrund besteht 
aus Maizena Maisstärke!aus Maizena Maisstärke!aus Maizena Maisstärke!
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SOMMERGEMÜSE MIT -NESS

Rucolasauce:
50 g	 Schalotten
4 cl	 Oliogastro Bratcrème
2 dl 	 Knorr Professional  
	 Gemüse Bouillon Nature,  
	 zubereitet
2 dl 	 Knorr Professional  
	 Kochcreme,  
	 pflanzenbasiert
150 g 	 Rucola
	 Salz und Pfeffer
Rucolasauce:
Schalotten im Fettstoff dünsten. Mit 
Gemüse Bouillon und Kochcreme 
auffüllen und aufkochen. 
Rucola beigeben und aufmixen. 
Abpassieren und abschmecken.

Brunnenkressesauce:
50 g 	 Schalotten
1 Stk. 	 Apfel Granny Smith
4 cl 	 Oliogastro Bratcrème
200 g 	 Brunnenkresse
4 dl 	 Knorr Professional  
	 Gemüse Bouillon Nature,  
	 zubereitet
1 dl 	 Knorr Professional  
	 Kochcreme,  
	 pflanzenbasiert
3 g 	 Knorr Professional  
	 Aromat
	 Salz und Pfeffer

Brunnenkressesauce:
Schalotten und Apfelwürfel im 
Fettstoff dünsten. Brunnenkresse 
beigeben und mit Gemüse Bouillon 
und Kochcreme aufkochen. Fein 
mixen und abschmecken.

Schalottensauce:
4 cl 	 Oliogastro Bratcrème 
150 g 	 Schalotten
2 cl 	 Noilly Prat
1 dl 	 Weisswein
1 dl 	 Knorr Professional  
	 Gemüse Bouillon Nature,  
	 zubereitet
4 dl 	 Knorr Professional  
	 Kochcreme,  
	 pflanzenbasiert
 	 Salz und Pfeffer
Schalottensauce:
Fettstoff erhitzen und Schalotten 
darin dünsten. Mit Noilly Prat und 
Weisswein ablöschen, danach 
zugedeckt weich dünsten. Gemüse 
Bouillon und Kochcreme beigeben 
und aufkochen. Die Sauce mixen, 
passieren und abschmecken.

GRILLIERTE MINI-AUBERGINE  
MIT CREAMY RUCOLASAUCE

1

3

4

2 GRILLIERTER SELLERIE MIT  
CREAMY BRUNNENKRESSESAUCE

GRILLIERTE KEFEN MIT  
CREAMY SCHALOTTENSAUCE

LAUWARMER GEMÜSESALAT 
MIT CREAMY ERBSENSAUCE 
UND PANKOCRUNCH

1

2

3

Erbsensauce:
50 g 	 Schalotten 
4 cl 	 Oliogastro Bratcrème
2 dl 	 Knorr Professional  
	 Gemüse Bouillon Nature,  
	 zubereitet
3 dl 	 Knorr Professional  
	 Kochcreme,  
	 pflanzenbasiert
	 Salz und Pfeffer
Erbsensauce:
Schalotten im Fettstoff dünsten. 
Gemüse Bouillon beigeben,  
5 Minuten köcheln lassen 
und fein pürieren. Kochcreme 
einrühren, nochmals aufkochen 
und abschmecken. Die Hälfte der 
Erbsen mit einem Teil Sauce fein 
pürieren und warmhalten.

4
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Zu den 
vollständigen 

Rezepten

#

Gemüsekugel:
500 g  Kohlrabi
200 g  Chirat Soissonsbohnen 
3 Stk.  Eier
1 dl  Knorr Professional 
 Kochcreme, 
 pflanzenbasiert
80 g  Magerquark
10 g  Knorr Professional 
 Gemüsekrönung 
 Butternote & Kräuter 
40 g  Knorr Professional 
 Stocki® Kartoffelstock
Misosauce:
100 g  Schalotten
2 cl  Olivenöl
1 dl  Weisswein
5 dl  Knorr Professional 
 Gemüse Bouillon Nature, 

zubereitet
4 Btl.  Kamillentee
200 g  Miso 
1 dl  Knorr Professional 
 Kochcreme, 
 pflanzenbasiert 
 Cayennepfeffer
 Salz und Pfeffer

Gemüsekugel:
Kugeln aus dem Kohlrabi ausstechen und diese im 
Salzwasser garen. Die Kohlrabiabschnitte separat 
weichkochen und zusammen mit Soissonbohnen,
Eiern, Kochcreme, Quark und Gemüsekrönung fein 
mixen. Stockiflocken untermischen und in einen 
Spritzbeutel füllen. Die Masse in eine gefettete 
Silikonform dressieren. Mit Klarsichtfolie einpacken 
und im Steamer bei 85 °C für 30 Minuten pochieren. 
Im warmen Zustand auslösen.
Misosauce:
Schalotten im Olivenöl glasig dünsten und mit 
Weisswein ablöschen. Gemüse Bouillon aufkochen, 
Teebeutel beigeben, ziehen lassen, herausnehmen 
und auf die Hälfte einreduzieren lassen. Misopaste 
einrühren, fein mixen und abpassieren. Kochcreme 
beigeben und abschmecken.
Anrichten:
Die grosse, ausgelöste Kohlrabi-Kugel auf dem 
Teller platzieren. Die kleinen Kohlrabi-Kugeln 
gefällig anrichten. Alles mit der Sauce nappieren. 
Mit Chili-Öl und Blütenblättern dekorieren.

CREAMY KOHLRÄBLI MIT 
WEISSEM MISO UND CHILIÖL

GRILLIERTE WASSERMELONE MIT 
CREAMY CAVAILLONSAUCE

KNUSPRIGE ZUCCHETTIBLÜTE 
MIT CREAMY KÄSESAUCE

Wassermelone:
800 g  Wassermelone
1 dl  Weisser Portwein
Cavaillonsauce: 
400 g  Melonen Cavaillon
1 dl  Knorr Professional 
 Kochcreme, 
 pflanzenbasiert
2 dl  Prosecco
20 g  Akazienhonig
Wassermelone:
Die Melone portionieren, in eine GN-
Schale legen und Portwein dazu-
geben. Diese im Vakuumiergerät 
einmal vakuumieren, so zieht der 
Portwein in die Melone. Anschliessend 
herausnehmen und grillieren.
Cavaillonsauce: 
Melone mit Kochcreme fein mixen. 
Prosecco und Akazienhonig 
unterrühren.

1 2 3

1 2 3
Zucchettiblüten:
80 g Tempura-Mehl
50 g Maizena Maisstärke
2 dl Wasser
 Salz und Pfeffer
10 Stk. Zucchettiblüten
Käsesauce:
2 dl Knorr Professional 
 Kochcreme, 
 pflanzenbasiert
5 g  Knorr Professional 
 Gemüse Bouillon Nature
300 g  Frischkäse
5 g  Zitronenabrieb
1 g  Muskat 
 Salz und Pfeffer

Zucchettiblüten:
Tempura-Mehl, Maizena, 
Wasser und Gewürze mit einem 
Schwingbesen verrühren. 
Die Blüten durch den Teig 
ziehen und bei 170 °C in der 
Fritteuse ausbacken. Auf einem 
Küchenpapier abtropfen lassen, 
salzen und warmhalten.
Käsesauce:
Kochcreme mit Gemüse Bouillon 
aufkochen und den Frischkäse 
einrühren. Zitronenabrieb 
beigeben und abschmecken.
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https://unlvr.co/MSCQ2Kochcreme


Bleibe informiert –  folge uns:
@ufschefs.ch

@Culinary Fachberatung CH

@chefmanship

Mehr als Rezepte:

INTERESSIERT?
BESUCHE UNSERE 
WEBSITE!

Fotografie: 
Food Visuals AG
www.foodvisuals.ch

Geschirr:
Keramikatelier MAELIA
www.maelia-keramik.ch

Auf der Suche nach Inspiration für dein Team? 
Bei unseren Workshops ist für alle was dabei! 
Zum Beispiel unsere Workshops „                                  “ 
oder „BBQ | GRILL – Von salzig bis süss“. 

Neue Termine jetzt entdecken!

                              “                               “                               “                               “                               “                               “ Zum Beispiel unsere Workshops „                                  “                               “                               “ 

https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/trainings.html
https://linktr.ee/ufschefs.ch?fbclid=PAAaY6FL9zXAVlhtW4GWdEcuL9VrPmugKx9091WcOkix54G5rBFOwtStzw9QQ



