'Develey Weltmeister!

FOOD SERVICE

Ge’"ei"Sam Gutes besser mached-




Zutaten
10 Funtastic
Grilled Tortillas 30cm
1kg Rduchertofu
5 Rote / gelbe Paprika
5 Zucchinis und Auberginen
500g Champignons
2-3 Zwiebeln
Salz, Pfeffer
nach Geschmack

10 EL Kikkoman Sojasauce

7-8 EL Develey® Barbecue Sauce
2-3 EL Ahornsirup

2-3 EL TABASCOP® Sriracha Sauce
2-3 EL Sesamol oder Olivendl
2-3TL Ingwer, frisch gerieben
2-3 Knoblauchzehen, gehackt

Zum Servieren
Develey® Onion Relish
und frische Krduter
Optionale Sesamsamen

Glasiertes Grillgemiise mit Rauchertofu in Tortilla-Wraps

(Wﬂ Portionen: 10 Zubereitung: 20 Minuten

Vor- und Zubereitung

1. Gemiuse waschen und wdurzen. Glasurzutaten gut vermi-
schen und vor dem Grillen auf Gemuse pinseln.

2. Gemiuse grillen und regelmdBig mit Glasur bestreichen.
Rduchertofu in dinne Streifen schneiden und leicht
anbraten. Alternativ Gemise im Rational Garer bei 180°C
HeiBluft vorgaren, anschlieBend glasieren und erneut garen.

3. Gemise und Tofu in Wraps flllen, mit Onion Relish,
Krdutern und Sesam garnieren.

4. Wraps fest einrollen und genieflen.



Asian BBQ

Der Barhecue-Klassiker in asiatischer Interpretation

(W Portionen: 10 Zubereitung: 180 Minuten

Vor- und Zubereitung

1.

Asia BBQ-Sauce-Zutaten fein mixen und abschmecken.
Silberhaut der Ribs entfernen, dicht am Knochen schnei-
den, reichlich wirzen und fur 1 Stunde grillen.

. Ribs mit Butter und Asia BBQ-Sauce in einen GN geben, mit

ButcherPaper und Deckel fest verschlieBen. Erneut garen,
nach halber Zeit durchmischen.

. Pak Choi halbieren, olen, einpinseln und salzen. Kurz

grillen oder scharf anbraten und nachziehen Llassen.
Wdhrenddessen Dressing vorbereiten und abschmecken.

. Ribs aus Schissel heben, gegebenenfalls nachgaren. Ribs-

Flissigkeit mit BBQ-Sauce vermengen.

. Pak Choi mit vorbereitetem Dressing anrichten. Ribs dar-

auf drapieren. Mit Sesam und Frihlingszwiebeln garnie-
ren. Aufgehobene Sauce als Dip mitservieren.

Zutaten
8kg fleischige Baby Back Ribs
10 Pak Choi
Butter und BBQ/Asia
Streetfood Gewiirze

Fiir die Asia BBQ Sauce
500ml Kikkoman

Wok Sauce Teriyaki
300 ml Develey® Barbecue Sauce
50ml Reiswein
50ml Wasser
50ml Limettensaft
3EL TABASCO® Sriracha Sauce
5 Knoblauchzehen und
gleiche Menge Ingwer
Rohrzucker
Honig oder Ahornsirup

509
100g

Fiir das Pak-Choi-Dressing

100ml Kikkoman Sojasauce

50ml Ahornsirup

10ml Sesamol

10ml TABASCO® Original
Red Sauce

2 Knoblauchzehen und
gleiche Menge Ingwer
Limettensaft und Abrieb

Als Topping
Frihlingszwiebel und
gerosteter Sesam




Develey | Develey ele

Zutaten

3kg Rindernacken
BBQ-Gewlirz
Rub fur Rindfleisch
Butter
Kirschsaft
Develey® Barbecue Sauce
Develey® Onion Relish

Fiir das Cole Slaw

1kg Karotten, geraspelt

1kg WeiBkohl, geraspelt

1kg Rotkohl, geraspelt
Granatdpfel zum Garnieren

Fiir das Cole-Slaw-Dressing

400g Develey® Mayonnaise

100 ml Bautz’'ner Apfelessig

150ml Zitronensaft

600g Schmand

150 ml Develey® Senf mittelscharf
Salz, Pfeffer
nach Geschmack

Pulled Beef
mit Cole Slaw

Alternativ auch als Burger servierbar

T . Zubereitung: 8 Stunden
( Portionen: 10 .. .
zzgl. Marinierzeit.

Vor- und Zubereitung

1.

Fleisch vor dem Grillen grof3ziigig mit dem Rub wirzen und
marinieren lassen.

Fleisch fur 2 bis 3 Stunden indirekt grillen. AnschlieBend
mit Butter und Kirschsaft in einen GN legen und mit But-
cherPaper und Deckel fest verschlieBen. Weiter garen bis
Fleisch zupfbar ist. Pulled Beef ist fertig, wenn ein Thermo-
meter widerstandslos hindurch geht.

. Wdhrenddessen Dressing verarbeiten, abschmecken und

mit Cole Slaw vermischen. Mit Granatapfeln verfeinern.

. Pulled Beef zupfen. Saft aus dem GN aufheben und ge-

meinsam mit Barbecue Sauce mischen.

. Pulled Beef mit Cole Slaw servieren und Onion Relish gar-

nieren.



Schweinefilet
mit Honig-Senf

Klassisch wiirzig oder deftig mit gerdstetem Speck

(%ﬂ Portionen: 10 Zubereitung: 45 Minuten

Vor- und Zubereitung

1.

Kartoffeln vorkochen und kihlend lagern. Glasurzutaten
vermischen und vorbereiten.

Kartoffeln wiirfeln und goldbraun braten. Schweinefilet
wurzen und scharf anbraten.

. Aus der Pfanne nehmen und grof3ziigig mit Glasur einpin-

seln. AnschlieBend indirekt fertig garen. In der Zwischen-
zeit die Pimientos de Padron scharf anbraten und mit
Maldon wirzen.

. Rostkartoffeln, Pimientos und aufgeschnittenes Filet plat-

zieren. Filet nochmals und bei Bedarf die Kartoffeln eben-
falls mit Glasur einpinseln und servieren. Bei Bedarf mit
siiBem Senf als Dip ergdnzen.

Zutaten

2-3kg Schweinefilet

2-3Kkg junge Kartoffeln

1kg Pimientos de Padron
Meersalz, Pfeffermischung

Fiir die Honig-Senf-Glasur
6EL Honig

(je nach gewilinschter SiiRe)
9EL Develey® Senf mittelscharf
2-3EL Olivenodl
4-5 Knoblauchzehen
5 Zweige Rosmarin
5 Zweige Thymian



Funtastic

Grilled Tortillas 16cm
Pollo Fino

Avocado
Cocktailtomaten
Rucola

Zitronensaft
Salzflocken

Develey® Mango Relish

Filr die Marinade

1-2 Knoblauchzehen

2TL gehackter frischer Ingwer

2EL gehackte frische Petersilie

240 ml Kikkoman Sojasauce

120 ml Dijona Dijon-Senf

120 ml Wasser

60ml Tabasco® Original Red
Sauce

Fiir die Zitronen-Mayo
Develey® Mayonnaise
Zitronensaft und Abrieb

Pollo Fino Tortilla

mit Avocado, Mango Relish und Zitronen-Mayo

(%{I Portionen: 10 Zubereitung: 25 Minuten

Vor- und Zubereitung
1. Marinadezutaten verrihren. Das Pollo Fino Fleisch gut
marinieren, idealerweise uber Nacht.

2. Avocados in Scheiben schneiden, mit Salz und Zitronensaft
wulrzen. Tomaten halbieren.

3. Zitronen-Mayo anrihren und Tortillas damit bestreichen.
Tortillas mit restlichen Zutaten befiillen. Mango Relish da-
zugeben.

4. Pollo Fino Fleisch gar grillen, in Sticke schneiden und in
den Tortilla geben.





