


Stilvoll und edel- Stoneware mit schwarzer Glasur

Kleiner Zaubermeister ,,Black Edition“ Nur
0fenmeister ,,Black Edition*“ solange

der Vorrat
reicht!

/wei der beliebtesten Stoneware-Produkte sind endlich auch in Schwarz
erhdltlich und ein absoluter Hingucker in jeder Kiiche.

Sie sind wahre Multitalente und geeignet zum Kochen, Schmoren, Backen und Rosten.
o Glasur in edlem Tiefschwarz
« Backofenfest bis 260 °C

« Spiilmaschinenfest

Sie sind ideal zum Verschenken - oder sich schenken lassen.
Stell dir ein eigenes Geschenk-Set zusammen, z. B.:

Kleiner Zaubermeister ,,Black Edition“ Ofenmeister ,,Black Edition“
101302 1 69 € 1013031129 €
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Rotwein-Renragout
mit Schalotten

1. Das Fleisch mit dem Beschichteten Kochmesser in etwa
3 cm groBe Wiirfel schneiden, kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in den Ofenmeister geben. Den Backofen auf
200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

2. Die Schalotten schélen und halbieren. Karotten und Sellerie
putzen, schélen, in gleichméaBige Stiicke schneiden und mit den
Schalotten zum Fleisch geben. Tomatenmark, Fond, Rotwein,
Paprikapulver und Wildgewiirz in der GroBen Nixe verriihren.
Den Knoblauch schalen und mit der Knoblauchpresse
dazupressen. Den Sud tiber Fleisch und Gemiise verteilen und
alles gut vermengen.

3. Lorbeerbldtter und Thymianzweige darauflegen und den
Deckel auflegen. Den Ofenmeister in den Ofen stellen (unterste
Schiene) und das Rotwein-Rehragout etwa 2 1/2 Stunden
schmoren.

4. Die Pilze putzen. Den Ofenmeister aus dem Ofen nehmen,

Thymian und Lorbeerbldtter entfernen und die Pilze unterriihren.

Den Deckel wieder auflegen, den Ofenmeister zuriick in den
Ofen schieben und alles weitere 30 Minuten fertig garen.

5. Nach der Garzeit das Mehl mit 4 EL Wasser glatt riihren und
unter das kochende Ragout riihren. Bei Bedarf mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Tomaten waschen, vierteln und auf
das Ragout geben. Auf jede Portion (nach Belieben) einen
Klecks Creme fraiche geben und mit Petersilie bestreuen.

Tipps: Wild ist nicht nach deinem Geschmack?

Ersetze die Rehkeule durch 1,5 kg Rinderschulter oder
Schweinefleisch aus der Oberschale. Das Wildgewiirz
Iasst man einfach weg und verfeinert das Ragout am
Schluss z. B. mit etwas Johannisheergelee. Das Rezept
Iasst sich iibrigens auch im Stoneware Grundset
zubereiten.

Lutaten

1 Rehkeule (ohne Knochen, ca. 1,5 kg)
Salz, Pfeffer aus der Miihle

100 g Schalotten

100 g Karotten

100 g Knollensellerie

50 g Tomatenmark

750 ml Wildfond (oder Gemiisebriihe)
200 ml Rotwein

2 TL Paprikapulver

2 TL Wildgewiirz

1 Knoblauchzehe

2 Lorbeerbldtter

2 Zweige Thymian

200 g Champignons (oder Pfifferlinge)
1 EL Mehl

100 g Kirschtomaten

2 EL Creme fraiche (nach Belieben)

2 EL gehackte Petersilie
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Inspirationen fur weihnachtliche, festliche Beilagen

o Rotkohl: Wer es s mag, kochelt eine Hand voll Amarenakirschen
mit. Fir noch mehr Weihnachtsaroma sorgt eine Prise Zimt. Frische
Feigen in kleine Spalten geschnitten verleinen dem Rotkohl ein be-
sonders festliches Upgrade (nur kurz mitkochen!),

e Rosenkohl: Karamellisierte Maronen liefern zusétzlichen Biss und
Weihnachtsmarkt-Feeling.

o Kartoffelklosse: Eine Fiillung aus gerostetem Nussbrot ist eine
kernige Uberraschung. , ;

e Spétzle: Zusammen mit Butter und gemahlenen Haselnissen oder TIPP: Mit unserem Stern aus

Mohn in einer Pfanne knusprig anbraten. dem Linzer Ausstechférmchen
lassen sich wunderbar
Polenta-Sterne als Beilage
zaubern.

Weihnachten ganz personlich

, Zweihmachlen versammie ich meine FM’&WMWW
mat (Vloroheln gefillten Kagruns ein Gerich, da sowohdsecker
als auchy ebins Besomderes it

Annabelle Clain, Marketing Managerin
bei Pampered Chef

. Viein eihnachTsgeschonk an mick solb st dicses Johr
day Brotliche~ Sehmadem Qfenmeister - Selbslgdoackens
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Isabelle Miiller, Content Creator
bei Pampered Chef

. Veihnachlen 5% fir mach, dio schinle Zeit; wm
i der KMMZWW&WMWW )
meiner Famitio zw schlemmen.

Sandra Keck, Social Media Specialist
bei Pampered Chef
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Der letzte Abend des Jahres

An Silvester darf es ruhig mal richtig prunkvoll zugehen. Elegantes Schwarz kombiniert mit Gold
wirkt edel und immer modern. Und endlich hat man auch mal Zeit f(ir schone Basteleien. ..

Unsere DIY Deko-Tipps

Surprise-Cookie Gliicks-Stern Neujahrs-Schweinchen
Daf(ir brauchst du 3 runde Verziere die Gldser deiner Liebsten — Aus Miirbteig ausgestochen und
Cookies, davon einen mit Loch  mit einem Gllicks-Stern oder nutze  mit rosanem Icing verziert,
in der Mitte. Nach dem Backen/  ihn als kleines Gastgeschenk bringen diese leckeren Schwein-

Auskiihlen mit Zuckerguss auf-  zusammen mit zwei Wunderkerzen. — chen beim Neujahrs-Friihstiick
einander stapeln. Bevor du den  Nutze einfach den Stern unserer ganz besonders viel Gllick.
letzten Cookie aufsetzt, fiillst Linzer Ausstechférmchen als prakti- Einfach unsere runde Linzer

du den mittleren Cookie (den sche Schablone, auf Glitzerkarton — Ausstechform und das Mrbteig-
mit Loch) mit bunten Zucker- zeichnen, ausschneiden und fertig.  Rezept aus dem November-Heft
streuseln. Zum Schluss nach verwenden.

Belieben verzieren.

meg& wag man midicsenflusslechern alfes machen kann, oder?

Linzer Ausstechformchen Set
#101221112,90 €
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enieper willkommen!

Kundenaktionen im Dezember
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Kundenaktionen Dezember 2024

vom1.-31. Dezember 2024

© Brilliance Antihaft-Stielkasserolle 1,9 Liter
#100733 | 115 €

@® Schneebesen-Zange
#100913[19,90 €

© 5.7 Liter Emaillierter gusseiserner Topf
#100249 | 140 €

Ab € 150 Gésteumsaz ist die Lieferung versandkostenfrei. Nur solange der Vorrat reicht. Irrtiimer und Anderungen vorbehalten.

Jeder Gast bekommt maximal ein Kundengeschenk. Kundengeschenke kdnnen nicht umgetauscht werden. Fiir den Fall, dass ein Kundengeschenk vorzeitig vergriffen ist, behalten wir uns das Recht vor, nur noch lieferbare Kundengeschenke zu liefern.
* Angebot ist gilltig fiir Kochshows und Einzelbestellungen, die vom 1.12.-31.12.2024 gehalten, eingegeben und abgeschickt werden.
** Das Kundengeschenk gilt fir Kochshows und Einzelbestellungen, die vom 1.12.-31.12.2024 gehalten und wie folgt eingegeben und abgeschickt werden: Einzelbestellungen bis 31.12.2024 (vor 24 Uhr), Kochshows bis 15.01.2025 (vor 24 Uhr).
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ENRIGHING LIVES

one meal & one memory at a time

The Pampered Chef Deutschland GmbH
Am Prime Parc 4, 65479 Raunheim
Tel.: 00800-35480976 | E-Mail: info@pamperedchef.de

Pampered Chef Osterreich GmbH
Simmeringer HauptstraBe 24, 1110 Wien
Tel.: 00800-35480976 | E-Mail: info@pamperedchef.at

HANDELS
VERBAND

5BDD
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Folgeunsauf €

Pampered Chef, Pampered Chef und Lffel-Design, PC und
Loffel-Design sowie Loffel-Design sind Warenzeichen verwendet
unter Lizenz. © 2023 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.

Top Direktvertrieb

- mitelgrof -

2017 * 4

®

Wir sind ausgezeichnet!

Top Direktvertrieb

- mittlgroB -

% 9019 * *

2 BDD Untenehmenspreis

Top Direktvertrieb

- mitelgrof -

2020 * +

Top Direktvertrieb

- mittelgrof -

2021

WWW.PAMPEREDCHEF.EU



