


PROLOG

AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe ist verzehrfertig.

offnen - erwarmen - trinken
Vorteile genief3en

Du kannst Deine Tagesdosis Kollagen und Mineralstoffe
als duftendes HeilRgetrank zu Dir nehmen oder
schmackhafte Mahlzeiten mit der Kraftbrihe zube-
reiten.

Kraftbriihe ist superlecker und war friher Bestandteil
der taglichen Nahrung (Vorsuppe), um den Magen auf
die Mahlzeit vorzubereiten. Sie ist verdauungsfordernd
und hat seit Langem Uberlieferte, heilende Eigen-
schaften.

Um Deinen taglichen Krafttrunk abwechslungsreich zu
gestalten, haben wir einige unserer Lieblingsrezepte in
diesem E-Book fur Dich zusammengestellt.

Basis der guten Kiiche:
Das Geheimnis der Koche ist eine gute Brihe. Verwende
die AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe als Basis flr

Suppen, Saucen, Risottos und Eintopfgerichte.



PROLOG

AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe

Tradition trifft Wissenschaft:

Kraftbriihen werden sowohl in traditionellen Heilme-
thoden (z. B. Ayurveda, TCM, Hildegard von Bingen-
Medizin) als auch in modernen Erndhrungsprotokollen (z.
B. AIP, GAPS-Diat, Keto, Paleo, Karnivor) angewendet.

Kraftbriihe in PREMIUM QUALITAT:

Bei AGADORO® erreichen wir die hochste Kollagen-
und Nahrstoffkonzentration am Markt. AGADORO®
Premium Bio-Kraftbriihe wird von Arzten & Therapeu-
ten erfolgreich eingesetzt z. B. bei Leaky Gut, Allergien,
Osteoporose oder Neurodermitis.

Kraftbriihe ist aufgrund ihrer aufbauenden und star-
kenden Eigenschaften hervorragend geeignet flr
Schwangere und Stillende. Sie wurde friher von
Hebammen empfohlen.

Kinder lieben Kraftbriihe, sie hilft ihnen besonders gut in
Wachstumsphasen, in denen Knochen, Bander und
Zahne gebildet werden. Der Koérper braucht Baustoffe.
Gute, nahrstoffreiche Lebensmittel sind die Basis einer
gesunden korperlichen Entwicklung.
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Deine Vorteile

von Kraftbriihe

Kraftbrihe hat einige wunderbare heilende Eigen-
schaften. Sie kann Dir in vielerlei Hinsicht helfen:

Sie kann Dir helfen, den Blutzuckerspiegel
konstant zu halten.

Sie kann Dir helfen, Dich energiegeladener zu
fuhlen.

Sie kann die Fettverbrennung férdern.

Sie kann helfen, Deinen Darm wieder in
Ordnung zu bringen.

Sie kann helfen, Deine Immunitat intakt zu
halten.

Sie hilft Deinem Korper bei der Verdauung von
Lebensmitteln, bei der Beseitigung von Gift-
stoffen und bei der Erhaltung eines gesunden
Gewichts.

Sie kann Dir helfen, Deine Knochen stabil und
Deine Sehnen & Bander geschmeidig zu halten.

Kraftbriihe ist ein einzigartiges Lebensmittel, das
wichtige Nahrstoffe enthalt, die so nicht in anderen
Nahrungsmitteln vorkommen.



Kollagen

ein Protein von enormer Wichtigkeit

Kollagen ist ein Strukturprotein, das uns innen und
aul3en straff und elastisch halt.

e Ungefahr 30 % des gesamten Proteins im Korper
sind Kollagene.

e Kollagen macht 90 % der organischen Knochen-
masse aus.

e Sehnen & Bander bestehen bis zu 80 % aus Kollagen.

e Herzmuskelskelett und Herzklappen bestehen zum
grof3ten Teil aus Kollagen.

e Kollagen bekampft im Gehirn Oxidation und Neuro-
degeneration.

o JEDES Korpergewebe benotigt Kollagen zur Rege-
neration.

Bereits ab dem 25. Lebensjahr lasst die korpereigene
Kollagenproduktion nach. Bemerkbar wird es als Erstes
an der Haut.

Die Premium Bio-Kraftbriihe von AGADORO® kann
helfen, Deine Kollagendepots aufzufillen. Durch den
hohen Kollagenanteil geliert unsere Kraftbrihe im
Kihlschrank. Die Gelierfahigkeit ist ein Qualitatsmerk-
mal fiir exzellente, hochwertige Kraftbriihe. Wasser
geliert nicht.



Kollagen

und das Bindegewebe

Kollagen sorgt flur die Zugfestigkeit des Bindegewe-
bes. Unsere Zellen sind im Bindegewebe eingebettet
wie Fische im Wasser. Wir haben viel mehr Binde-
gewebe als Zellen (mehr Wasser als Fische) im Korper.
Ist das Bindegewebe in schlechtem Zustand (ist also
das Wasser nicht in Ordnung), geht es den Zellen (den
Fischen) schlecht, die im Bindegewebe eingebettet
sind.

AGADORO® Premium Bio-KRAFTBRUHE
ist “Bindegewebe zum Trinken”!

Sie enthilt die Stoffe, aus denen Bindegewebe
besteht. Zum Beispiel Aminosauren in groBer Menge
wie Glycin, Prolin, Hydroxyprolin und weitere. Das
Bindegewebe wird standig erneuert, wenn alle Be-
standteile vorhanden sind.



Mineralstoffe &

Spurenelemente

Kraftbriihe enthilt viele wichtige Mineralstoffe und
Spurenelemente (z. B. Kalzium, Phosphor, Magne-
sium, Kupfer, Kalium, Zink, Selen). Kollagen bildet in
den Knochen das Geriist (= kollagenes Netzwerk), auf
dem sich Kalzium und andere Mineralien verankern
konnen. Kollagenfasern sorgen flir Knochenelasti-
zitat (weniger Bruchgefahr).

Je natiirlicher die Darreichungsform,
desto hoher die Bioverfiigbarkeit.

AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe ist ein rein
natlirliches Lebensmittel. Durch unser spezielles
Kochverfahren liegen Proteine bereits als leicht
verdauliche Peptide vor. Mineralstoffe und Spuren-
elemente gehen eine organische Bindung ein und sind
fir Deinen Korper vollumfanglich bioverfiigbar vor-
handen.



Zum REZEPTTEIL

Hebe Deine Suppen, Saucen, Risottos und
Eintopfgerichte auf ein neues Level. Verwende
AGADORO® Bio-Kraftbriihe Uberall dort, wo sonst

Wasser oder Bruhwtrfel zum Einsatz kommen.

Wir empfehlen, alle Zutaten in Bio-Qualitat und so
regional wie moéglich zu kaufen.

FUr unsere Suppenrezepte brauchst Du entweder
einen Pirierstab oder einen Standmixer, in dem man
heil3e Flissigkeiten verarbeiten kann.

Bei Glutenunvertraglichkeit kannst Du Mehl mit z. B.
Maisstirke (3 EL Mehl = 1 EL Starke) ersetzen. Statt
Sahne greifst Du bei Laktoseunvertraglichkeit zu
einem laktosefreien Produkt mit hohem Fettanteil.

Alle Suppen, Hauptgerichte und Saucen sind fir etwa
4 Portionen angelegt.

Experimentiere mit Gewlirzen und Zutaten, sei mutig
& kreativ.

Viel Freude am Ausprobieren und guten Appetit!



KAPITEL '




Haferflocken-Drink

ZUTATEN
e AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
o Haferflocken
e Salz & Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Kraftbriihe erwarmen, Haferflocken hinzufiigen und kurz
guellen lassen. Wer mag, kann noch Weidebutter oder Ghee
hinzuftgen.

Variiere die Menge der Haferflocken nach

Belieben und bereite den schnellen Drink als
Frihstlcksidee, leichtes Abendessen oder
als kleinen Snack fur zwischendurch zu.

Haferflocken sind besser vertraglich als
Weizen und haben viele Nahrstoffe, wie zum
Beispiel Silizium.




Kokos-Dill-Drink

AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
Kokosmilch

Kurkuma, Kreuzkiimmel, Chili

frischer Dill

Salz & Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Kraftbriihe erwarmen, einen guten Schuss Kokosmilch
hinzufiigen und mit Kurkuma, Kreuzkiimmel und einer Prise
Chili wirzen. Vor dem Genief3en frisch gehackten Dill
dartiberstreuen.

Dillkraut zeigt antimikrobielle Eigenschaften
@ und wirkt entzindungshemmend und
schmerzlindernd. Dartber hinaus regt Dill
die Verdauung an und ist ein wirkungsvolles
Hausmittel bei Verdauungsbeschwerden.




Seetang-Drink

ZUTATEN
e AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
e Seetangblatter (z. B. Nori)
e Salz & Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Kraftbriihe erwarmen, Seetangblatter etwas klein schneiden
und in die heiBe Kraftbriihe geben.

@ Seetang fiir extra IOD! lod ist wichtig fir alle
Gewebe, besonders aber fir Schilddriise und
Brustgewebe. Wird zur Pravention von
Brustkrebs eingesetzt, auch bei Eierstock-
zysten und Schmerzen, unregelmaBigen Pe-
rioden, einschlie@8lich einiger Arten von
PCQOS, bei Myomen, schweren Perioden und

PMS.




Knoblauch-Drink

e AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
e Knoblauch, Knoblauch, Knoblauch
e Steinsalz

ZUBEREITUNG

Kraftbriihe erwarmen. Knoblauch schilen und mit Steinsalz
hacken, denn so nimmt das Salz die austretende Flissigkeit
auf und man bekommt bei beherztem Hacken eine Art
Knoblauchpaste. Nun die Knoblauchpaste in der Briihe
verrihren. Wer mag, kann noch frisch gehackte Krauter vor
dem Servieren dariber streuen.

Die Wunderknolle Knoblauch wirkt gegen
Viren, Bakterien und Pilze. Knoblauch hat
eine leicht blutverdiinnende und blut-

drucksenkende Eigenschaft. Er regt die Ver-
dauung an, enthalt Antioxidantien und hilft
beim Entgiften.







Reissuppe

mit Kardamom & Sternanis

ZUTATEN
e AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
e Reis
Kardamom, Sternanis, Kurkuma
Weidebutter
Salz & Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Reis mit Kurkuma, Kardamomkapseln und Sternanis kochen.
Nach der Garzeit ganze Gewlrze entfernen und 1/3 vom Reis
mit erwarmter Kraftbriihe und Weidebutter im Standmixer
mixen. Mit dem restlichen Reis vermischen und abschmecken.

Kardamom hat eine antibakterielle, beruhi-

@ gende und krampflésende Wirkung. Seine Ver-
wendung wurde schon im alten Rom doku-
mentiert.

Sternanis weist antibakterielle und antivirale
Eigenschaften auf. Seit gut 3000 Jahren wird er
in China als Heilpflanze gegen Verdauungs- und
Atemwegsbeschwerden eingesetzt.




Kurbissuppe

mit Apfel

ZUTATEN

600 g Hokkaido Kiirbis

2 cm frischer Ingwer

1 mittlere Zwiebel

2 Karotten

1 grolBer Apfel

Olivenol

1 Glas AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
Salz & Pfeffer nach Geschmack

Kirbiskerne und Kirbiskerndl zum Garnieren
Schlagsahne




Kurbissuppe

mit Apfel

ZUBEREITUNG
9 Den Kirbis halbieren, das weiche Innere mit dem Loffel

ausschaben und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden,
Zwiebel schilen und grob hacken, Karotten putzen und in
Stiicke schneiden, den Apfel schalen, entkernen und grob
wiurfeln und den Ingwer schidlen und in Scheiben
schneiden.

Zwiebel, Kiirbis, Karotten, Apfel und Ingwer in Ol etwas
anbraten, die Hitze reduzieren und diinsten, bis der Kurbis
bissfest ist. Nun mit Kraftbriihe aufgieBen und kocheln
lassen, bis das Gemuse weich ist.

Kirbiskerne in wenig Ol rosten, auf einem Kiichentuch
verteilen und das Fett abtupfen.

Die Suppe mit einem Stabmixer oder in einem Standmixer
purieren, bis alles schon cremig ist und final abschmecken.

Anrichten und mit einem Tupfer Schlagsahne, Kiirbiskernol
und gerosteten Kirbiskernen garnieren.




B Kartoffelcremesuppe

mit Speck

ZUTATEN
e 3-4 mittlere Kartoffeln
e 1 Zwiebel
e 3 Knoblauchzehen
e Oivenol
e 200 g Speck
e 150 ml Sahne
e 1 Glas AGADORO® Premium Bio-Kraftbrtihe
e 1 TL Kurkuma
e % TL Kimmel gemahlen
e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e frische Petersilie




B Kartoffelcremesuppe

mit Speck

ZUBEREITUNG

o Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden, Zwiebel
und Knoblauch schalen, fein hacken und Speck klein-
wiurfelig schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl anschwitzen,
Kartoffeln dazugeben, mit Kurkuma bestreuen und
durchrihren. Mit Kraftbrihe aufgielSen und wirzen, auf
niedriger Flamme kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich
sind.

Petersilie waschen, trockentupfen und fein hacken. Die
Speckwidrfel in einer Pfanne auslassen und knusprig
braten, dann zum Abtropfen auf Kiichenpapier geben.

Sahne in die Suppe einrihren, kurz erwarmen und
anschlieend mit einem Purierstab oder im Standmixer
purieren. Final abschmecken.

Anrichten, die knusprigen Speckwiirfel in die Mitte setzen
und mit gehackter Petersilie bestreuen.




Zucchinisuppe

mit Schafskase

ZUTATEN

2 kleine Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

800 g Zucchini

Olivenol

1 Glas AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
400 ml Kokosmilch

100 g Schafskase

frischer Schnittlauch

Salz & Pfeffer nach Geschmack

@ACHTUNG mit dem Salz, Schafskise ist be-

reits salzig.




Zucchinisuppe

mit Schafskase

ZUBEREITUNG

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein hacken. Die
Zucchini waschen und klein wirfeln.

Ol erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten,
die Zucchini hinzugeben und ein paar Minuten mitdiinsten
lassen. Mit Kraftbriihe und Kokosmilch aufgiel3en, kurz
aufkochen lassen und dann zugedeckt unter gelegent-
lichem Umrihren bei kleiner Flamme ca. 10 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit vom Schafskase die Flissigkeit
abgieen und ihn in mundgerechte Wiirfel schneiden.
Schnittlauch waschen und in kleine Rollchen schneiden.

Die Suppe nun grob plrieren und abschmecken. Zum
Schluss den Schafskdse und etwa % vom Schnittlauch zur
Suppe geben und noch einmal kurz durchrihren.

6 Anrichten und mit dem restlichen Schnittlauch garnieren.




B Paprika-Tomaten-
Suppe

ZUTATEN
4 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

4 grol3e Tomaten

1 Gurke

Olivenol

3 TL Paprikapulver

2-3 EL Tomatenmark

1-2 EL Rotweinessig

1 Glas AGADORO® Premium Bio-Kraftbrihe
2-3 Zweige Thymian

Salz & Pfeffer nach Geschmack

Diese Suppe kannst Du an heiBen Sommer-
tagen auch gerne kalt geniel3en.




B Paprika-Tomaten-
Suppe

ZUBEREITUNG

Paprika waschen, putzen und in grof3e Stiicke schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schidlen und fein hacken. Tomaten
waschen, den Strunk entfernen und grob wirfeln. Gurke
waschen, schalen und in Wiirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
andinsten und Tomatenmark einrthren. Paprikapulver,
Paprikastliicke und Thymian dazugeben, unter standigem
Rihren ganz kurz anbraten und mit Rotweinessig ab-
|6schen. Mit Kraftbrihe aufgieRen und kdcheln lassen, bis
das Gemiuse weich ist.

Tomaten und Gurken im Mixer purieren. Die Thymian-
zweige aus der Pfanne entfernen, den Rest in den Mixer
geben und purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

@ Die Suppe nach dem Anrichten wahlweise
mit fein gehackten Oliven oder gerdsteten

Mandeln bestreuen.




B Stracciatellasuppe

Italienische Eiersuppe

ZUTATEN

1 Glas AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
3 Eier

40 g frischer Parmesan

frische Petersilie

1 Prise Muskat

Salz & Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Petersilie waschen, trockentupfen und fein hacken, den
Parmesan hobeln. Etwas Petersilie fur die Garnitur zur
Seite stellen. Eier, Parmesan, Petersilie und Gewlirze in
einer Schale mit einem Schneebesen verrihren.

Die Kraftbriihe zum Kochen bringen und sobald sie
aufwallt, sofort die Hitze abschalten. Nun die Suppe im
Kreis umrihren, sodass ein Strudel entsteht. Unter
konstantem Rihren wird der Eiermix gleichmaRlig in die
Mitte dieses Strudels gegossen. Weiter umrthren, bis die
Eier ausgeflockt sind.

Final abschmecken und vor dem Servieren mit Petersilie
bestreuen.

AN
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Pilzsuppe

ZUTATEN

500 g Pilze (Steinpilze, gemischte Pilze oder Champignons)
1 Zwiebel

1 Glas AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
Weidebutter

2 TL Steinpilzpulver

etwas Muskat

Salz & Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Zwiebel hacken und die Pilze waschen, putzen und in
diinne Scheiben schneiden. In einem Topf Zwiebeln und
Pilze in Weidebutter anbraten und % der Zwiebel-Pilz-
Mischung flr die Suppeneinlage zur Seite stellen.

Mit Kraftbrihe aufgiel3en, das Steinpilzpulver hinzufiigen
und etwa 10 Minuten kocheln lassen. Die heif3e Suppe in
einen Mixer flllen, etwas kalte Weidebutter hinzufiigen
und mixen, bis alles cremig ist. Final abschmecken.

Die zur Seite gestellte Zwiebel-Pilz-Mischung in Suppen-
schalen verteilen, Suppe angiel3en und sofort servieren.
L | v, ON —m ~
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Chili con Carne

ZUTATEN

e 650 g Rinderhackfleisch

e 1 groBe Dose geschalte, gewlrfelte Tomaten

e 1 Dose Kidneybohnen

e 1 Dose schwarze Bohnen

e 1 Dose Mais

e 3 Knoblauchzehen

e Olivenadl

e 1 grolBe Zwiebel

e 1 grolRe rote Paprika (darf aber auch eine gelbe sein)
e 1 Glas AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe

e 2 EL Tomatenmark

e 1-2 TL Raucherpaprika oder sti3es Paprikapulver
e 1-2 TL gemahlener Kreuzkiimmel

e 1 TL getrockneter Oregano

e 1-2 TL Chilipulver

e 1/2TL Zimt

o Salz & Pfeffer

e frischer Koriander als Garnitur




Chili con Carne

ZUBEREITUNG

Als Erstes das Fleisch aus dem Kihlschrank nehmen, damit
es sich auf Zimmertemperatur erwarmen kann. Zwiebel
und Knoblauch schalen und fein hacken. Paprika waschen,
putzen und klein wirfeln. Bohnen und Mais in ein Sieb
giel3en und abtropfen lassen.

In einer groRen Pfanne das Ol erhitzen, Zwiebeln darin
anbraten, das Fleisch zugeben und scharf anrésten, bis es
braun und krtimelig ist. Nun Knoblauch, Tomatenmark und
Dosentomaten einrihren, mit Kraftbrihe aufgiel3en,
wirzen und 20 Minuten leicht kdcheln lassen.

Jetzt Bohnen, Paprika und Mais hinzufligen, abschmecken
und weitere 20 Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen.

Final abschmecken und vor dem Servieren mit frisch
gehackten Korianderblattern garnieren.




Chili con Carne

TIPPS & TRICKS
@ e Den typischen Geschmack erhilt das Chili

vom Kreuzkimmel.
e VORSICHT bei Koriander, die einen lieben
ihn, fur andere schmeckt er nach Seife.

Flige eine frische Chilischote hinzu oder
verwende Cayennepfeffer, um mehr Schar-
fe zu erlangen.

e Experimentiere mit der Zugabe eines
Quadrats (10 g) dunkler Schokolade oder
1/2 Teeloffel Kakaopulver.

e Jamie Olivers "Winternachts-Chili"-Rezept
enthalt einen Spritzer Balsamico-Essig,
etwas Butternusskurbis und Fenchelsamen.

e Frank Rosin spendiert seinem Chili einen
Espresso.

e Ersetze die Dose geschalte Tomaten durch
Chipotle-Paprika in Adobo-Sauce. Eine
Chipotle ist eine rauchgetrocknete Jala-
peno-Paprika.




Linseneintopf

ZUTATEN

2 Zwiebeln

2 Dosen Linsen

200 g Speck

4 EL Mehl

200 ml AGADORO® Premium Bio-Kraftbrihe
ein guter Schuss Essig

4 Lorbeerblatter

Salz & Pfeffer

frische Petersilie

@ Als Beilage passt eine frische Scheibe Brot,
oder Serviettenknodel.




Linseneintopf

ZUBEREITUNG

Zuerst die Linsen in einem Sieb abtropfen lassen. Die
Zwiebeln schalen und klein wirfeln. Den Speck in kleine
Wiirfel schneiden.

In einem Topf den Speck etwas auslassen, dann die Hitze
erhdhen und die Zwiebeln anbraten. Mit Mehl stauben und
kurz unter standigem RUhren mit rosten. Mit Essig
abloschen, die Linsen und Lorbeerblatter zugeben und mit
Kraftbriihe aufgiel3en.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwa 10 Minuten
kocheln lassen, zum Schluss die Lorbeerblatter heraus-
fischen.

Anrichten und vor dem Servieren mit etwas gehackter
Petersilie bestreuen.




Serviettenknodel

Beilage

ZUTATEN R . - :
e 200 g Semmelwdirfel iy /‘* }h

« 300 ml Milch -

e 3 Eier W ' “¥

e 6 EL zerlassene Butter &N = ;

« 1 kleine Zwiebel, fein gehackt WY N

e Salz und etwas Muskatnuss o St g
Semmelwirfel in eine grofe Schissel geben und
zerlassene Butter dartber gieBen. Zwiebeln in etwas
Butter anbraten und zur Semmelmasse geben.

Milch, Eier, Muskat und Salz in einer Schissel verrihren,
uber das Brot gieRen, mit den Handen gut durchmischen
und 30 Minuten ziehen lassen.

Mit befeuchteten Handen die Mischung zu einer lang-
lichen Rolle formen. Eine Serviette anfeuchten, die Rolle
einwickeln und beide Enden mit Garn zusammenbinden.

Q Die Rolle in einen grof3en Topf mit kochendem Salzwasser
einlegen, Hitze reduzieren und 35 Minuten leicht kocheln
lassen.

6Vorsichtig auswickeln und in 1 cm dicke Scheiben schnei-
den.



Wiener Saftgulasch

ZUTATEN
900 g Rinderwade, zugeputzt (!)

900 g Zwiebeln

100 g Schmalz oder Ol

1 EL Tomatenmark

1 Glas AGADORO® Premium Bio-Kraftbrihe
3 - 4 EL Paprikapulver edelsif3

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 TL Kimmel
1 EL Majoran
Essig

Salz & Pfeffer

®

Das Fleisch der Rinderwade ist stark durch-
zogen und flachsig, durch die lange Kochzeit
l6st sich das Kollagen aus dem Bindegewebe
und macht das Gulasch schon samig. Wem es
dennoch zu diinn ist, der kann mit etwas Mehl
abbinden. Den Fettspiegel kann man abneh-
men, wenn man ihn nicht mochte.




Wiener Saftgulasch

ZUBEREITUNG

Das Rindfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden,
Zwiebeln schalen, fein nudelig schneiden und die Kno-
blauchzehen schalen und klein hacken.

In einem grofRen Topf das Fett erhitzen und die Zwiebeln
darin goldbraun anrosten, das Fleisch und den Knoblauch
zugeben und kurz mitrosten, Tomatenmark hinzufligen
und durchrihren.

Nun das Paprikapulver einstreuen und unter kraftigem
Riuhren kurz rosten, sofort mit einem Schuss Essig ab-
|6schen, mit Kraftbriihe aufgieBen und die Gewdlrze
(OHNE Salz & Pfeffer) hinzuftigen.

Die Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren und das
Gulasch 3 - 4 Stunden kocheln lassen.

Das Gulasch ist fertig, wenn das Fleisch butterweich ist
und mit einer Gabel zerdrickt werden kann. Erstmals
dberpriufen kann man das nach etwa 2,5 Stunden. Ganz
zum Schluss mit Salz & Pfeffer abschmecken.




Wiener Saftgulasch

TIPPS & TRICKS

e Die Beilage moge jeder nach seinem
@ Geschmack wahlen...Spatzle, Servietten-
knodel, Bratkartoffeln oder Hornchen. In
Wien kommen eine gefacherte Delikatess-
gurke, ein halbes angebratenes Wirstchen
und ein Spiegelei dazu oder auch nur eine
frische Semmel.

e Variationen: Vermischt man Gulasch mit
Reis, hat man Reisfleisch - besonders
kostlich mit geriebenem Parmesan bestreut.
Zusammen mit Sauerkraut, hat man
Krautfleisch - perfekte Beilage sind Salz-
kartoffeln. Exotisch wird es mit Kokosmilch
und Currypulver - dazu Reis servieren.

e Etwas getrocknete Chili geben Scharfe.
Man kann aber auch verschiedene Paprika-
pulversorten mischen und so eine weniger
harte Scharfe erzielen. Ist das Gulasch
fertig, kann man frischen Knoblauch direkt
in den Topf reiben. Ein wenig geriebene
Zitronen- oder Orangenschale gibt einen
etwas leichteren Touch im Geschmack.




Risotto Grundrezept

ZUTATEN
e 1 Zwiebel

40 g Weidebutter

300 g Risottoreis

1 Glas AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
100 ml WeilBwein

Salz & Pfeffer nach Geschmack

60 g Weidebutter (kalt)

frische Krauter

@ Der WeiRwein kann durch Apfelsaft ersetzt

werden. Grundsatzlich verflichtigt sich je-
doch der Alkohol beim Kochen und es bleibt
nur der Geschmack vom Wein uber.

Ein Risotto verlangt Zuwendung, man kann

es nicht alleine am Herd fertig garen lassen!




Risotto Grundrezept

ZUBEREITUNG

9 Zwiebel schilen und fein hacken, die Kraftbriihe erwar-
men.

In einem groBen Topf Butter zerlassen, erhitzen und die
Zwiebeln darin glasig dlinsten.

Nun langsam den Reis einriihren, etwas anlaufen lassen

und mit dem Wein abloschen. Bei hoher Temperatur 3
Minuten kocheln lassen.

Die Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren und langsam,
langsam, langsam die Kraftbriihe einriihren.

6 Mit Salz & Pfeffer wirzen, die Hitze noch mal etwas
reduzieren und 15 Minuten unter Rihren garen lassen.
Kurz vor Ende der Garzeit die kalte Butter einrtihren, um
das Risotto schon cremig zu machen.

Final abschmecken, anrichten und mit gehackten Krautern
bestreuen.




Risotto Variationen
MAILANDER RISOTTO

Eine Messerspitze Safran zum glasig gedlinsteten Reis
geben. In einer Schissel 30 g geriebenen Parmesan mit 2-
3 EL Créme fraiche verrihren und unter das fertige Risotto
mischen.

RISOTTO MIT PILZEN

250 g Pilze putzen und blattrig schneiden. Die Pilze
gemeinsam mit den Zwiebeln andinsten. Vor dem
Servieren mit etwas geriebenem Kase bestreuen.

GEMUSERISOTTO

Gemeinsam mit den Zwiebeln fein gehackten Knoblauch
mit andinsten. Etwa 300 g Gemise (z. B. Karotten,
Zucchini, Tomaten etc.) klein wirfeln und in einer extra
Pfanne in wenig Ol anbraten. Das Gemiise unter das
fertige Risotto ziehen und nach Belieben mit geriebenem

Kase bestreuen.







Dunkle Bratensauce

ZUTATEN

25 g Mehl
25 g Butter

400 ml AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
10 g Tomatenmark
100 ml Rotwein

50 ml Sahne

Salz & Pfeffer nach Geschmack

®

Hast du vorher Fleisch angebraten, kannst
Du den Bratenrlickstand mit Kraftbrihe auf-
giel3en und fir Deine Sauce verwenden.

Voraussetzung: Dein Bratenrlickstand ist
NICHT angebrannt. Die Bitteraromen wiir-

den Deine Sauce ruinieren.




Dunkle Bratensauce
ZUBEREITUNG

Butter in einem Kochtopf schmelzen. Einen Teeloffel Mehl
Uber der Butter verteilen und es sofort mit einem Schnee-
besen verrthren. Wiederholen, bis das gesamte Mehl einge-
rahrt ist.

Mehlschwitze fur 5 Minuten bei reduzierter Hitze kocheln. Sie
wird dabei dunkler und sollte am Ende die Farbe von Karamell
haben. Immer wieder umrihren, damit nichts anbrennt.

Tomatenmark hinzufligen und kurz mit anbraten. Vorsichtig
den Rotwein in den Kochtopf gie3en. Mit Kraftbriihe auf-
giel3en und so lange verrthren, bis eine Sauce entstanden ist.
Die Sauce unter Riihren aufkochen.

Bratensauce fir mindestens eine Stunde ohne Deckel leicht
kdcheln lassen und dabei immer wieder umrihren. Die Sauce
wird dicker und der Alkohol verfliegt. Sollte die Sauce am
Ende zu dick sein, vorsichtig mit Brihe verdiinnen, bis die
Konsistenz passt. Zum Schluss einen Schluss Sahne dazugeben
und final mit Salz und Pfeffer abschmecken.




Pfeffer Sauce

ZUTATEN

3 EL Pfefferkdrner (bunt oder schwarz)

5 EL Butter

1 kleine Zwiebel

100 ml Rotwein

300 ml AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
250 ml Sahne

1 Prise Salz

Ist die Sauce doch etwas zu diinn geraten,
kann man sie mit etwas Mehl eindicken. Ist

sie zu fest geworden, einfach mit ein wenig

Briihe verdiinnen.




Pfeffersauce

ZUBEREITUNG

2/3 der Pfefferkorner in einem Morser grob zerstol3en.

Zwiebel fein hacken.

Butter in einer Pfanne schmelzen und aufschaumen lassen,
anschlieBend den Pfeffer einstreuen und 10-15 Minuten
bei schwacher Hitze dinsten. Zwiebeln hinzufiigen und
glasig dinsten.

Mit einem Schuss Wein abldschen, die Halfte der Brihe
hinzufigen und unter haufigem Rihren auf die Halfte
einkochen lassen. Die restliche Brihe hinzufiigen und
nochmals kurz aufkochen lassen.

Zum Schluss die Sahne einriihren und bis zur gewlinschten
Konsistenz einkochen lassen. Mit etwas Salz abschmecken
und die restlichen ganzen Pfefferkorner hinzufligen.




Senf Sauce

auf Basis heller Grundsauce

ZUTATEN
25 g Butter

20 g Mehl

250 ml AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe
2 EL Senf

1 Eigelb

Salz & Pfeffer

1 Prise Zucker

Muskat

Diese Sauce lasst sich wunderbar variieren.
Gib statt Senf frische Krauter (z. B. Dill) oder
Gewlirze (z. B. Safran) hinzu. Verfeinere mit

WeilBwein oder Weinbrand. Ein Schuss Sah-
ne macht die Sauce cremiger. Diese Basis

gibt dir viel geschmackliche Freiheit.




Senfsauce

ZUBEREITUNG

Butter bei niedriger Hitze schmelzen. Achte darauf, dass
sie nicht braun wird. Einen Teeloffel Mehl Uber der Butter
verteilen und sofort mit einem Schneebesen verrihren.
Wiederholen, bis das gesamte Mehl eingerihrt ist.

Unter Rihren nach und nach die Brihe hinzugiel3en,
immer in kleinen Mengen und dabei weiterriihren. Kéchle
die Sauce bis die Konsistenz etwas fllssiger ist, als Du sie
final mochtest. Mit Salz, Pfeffer und je einer Prise Zucker
und Muskat wirzen.

Sauce vom Herd nehmen, den Senf hinzufiigen und das
Eigelb einrthren. Die Sauce darf jetzt nicht mehr kochen,
sonst flockt das Eigelb aus!




EPILOG

AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe

Wir haben es uns zur Aufgabe gemacht, die beste und
reichhaltigste Kraftbriihe am Markt herzustellen und
haben Tradition und Wissenschaft zusammengefiihrt.

Die Kollagen- und Naiahrstoffkonzentration in der
AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe ist bis zu 10 Mal
so hoch als in anderen Produkten.

Die Premium Bio-Kraftbrithe von AGADORO® ist in 2
Varianten erhiltlich:

AGADORO® Bio-Knochenbriihe CLASSIC
wird mit saisonalem Bio-Gemise, Bio-Krautern und
grobkornigen Bio-Gewiirzen fein abgeschmeckt. Sie
schmeckt wie eine kraftige Suppe.

AGADORO® Bio-Knochenbriihe PUR

reine BIO-RINDERKRAFTBRUHE ohne allergene Zuta-
ten. Sie wurde fiir Allergiker und Menschen mit
Autoimmunerkrankungen entwickelt. Die Knochen-
brithe PUR ist fiir alle Altersgruppen geeignet, auch fiir
Schwangere, Stillende und Kleinkinder ab ca. 6
Monaten. Sie ist glutenfrei, laktosefrei, fruktosefrei und
histaminarm. Die Laboranalyse ergab den sehr niedrigen
Histaminwert von 0,8 mg/kg.



EPILOG

AGADORO® Premium Bio-Kraftbriihe

Hast Du Fragen, mochtest Du mehr Informationen
zu Kraftbriihe, willst Du keine unserer Nachlass-
aktionen verpassen oder Dich mit anderen austau-
schen? Besuche unsere Homepage und nutze un-
sere Social Media Kanale.

Homepage
www.agadoro.de

Facebook-Seite
https://bit.ly/3wD1mVJ

Facebook-Gruppe
https://bit.ly/3xxmOLA

Instagram
https://bit.ly/35B2IUL



