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UNSERE GESCHICHTE...
Aus der Holzwerkstatt in die Kiiche...

Profi- und Hobbykoche weltweit sind mittlerweile mit der Geschichte Microplanes®

aut: Der groRe Moment fiir Microplane® kam im Jahre 1994, als eine kanadische
Orangenkuchen backen wollte. Aus Frust tiber Ihre alte Kiichenreibe
ein neues Werkzeug aus, eine Microplane® Holzraspel. Die Klinge glitt
ber die Orange und der Abrieb fiel so leicht und locker von der Reibe, wie
n vom Himmel. Diese Entdeckung, dass die winzigen
‘ i ingen der Holzraspel auch Lebensmittel fein reiben und
onnen, legte den Grundstein fiir den Erfolg der revolutionéren

icroplane® einen neuen Standard in der Entwicklung und Funktionalitat. Das
Photo- Etching- Herstellungsverfahren ist darauf spezialisiert, langlebige
charfe Schneidkanten zu produzieren.

: -,:,;9.\ : \\q..!\ . . und extre :
- o Die messerscharfen Microplane® Klingen - Made in USA - schneiden die Lebensmittel
prazise, ohne dass diese zerdriickt oder zerquetscht werden. Die Lebensmittel gleiten
sanft und miihelos tiber die Reibflache, ohne dass das Reibgut an den Schneidkanten
kleben bleibt. Sobald etwas gerieben wird sptirt und sieht man den Unterschied. Die
Microplane® Reiben liefern jedes Mal das perfekte Reibergebnis.

Perfektioniert in tiber 50 Jahren Erfahrung, wurden die Microplane® Reiben zum
must- have fiir jeden Profi-und Hobbykoch und eroberten weltweit einen festen Platz
in vielen Kiiche und Restaurants.




icroplanes_® Innovatives
Photo- Etching- Herstellungsverfahren

Die Microplane®- Reiben setzen sich durch ihre langlebigen und extrem scharfen
Schneidkanten deutlich von herkommlichen Reiben ab. Diese werden durch das sehr

aufwendige und einzigartige photochemische Verfahren hergestellt, welches
Microplane® in tiber 50 jahriger Erfahrung optimiert hat.

Wie funktioniert das Photo- Etching- Verfahren?

Microplane® verwendet dafiir hochwertige Platten aus Edelstahl, die mit einem
lichtundurchlassigen Film bedeckt werden und dadurch bestimmte Flachen abdeckt
bzw. schiitzt. Daraufhin wird ein Foto auf die Platte tibertragen, das die genaue Form
und GroRRe der Schneidkanten vorgibt und somit als Schablone dient. Auf diese
Platten wird eine Eisenchlorid-Losung gespriiht, welche die ungeschiitzten Stellen
wegatzt und so die extrem scharfen Schneidkanten von Microplane® prazise formt.
Sobald dieser Prozess abgeschlossen ist, ist das Timing sehr entscheidend da die
chemische Fliissigkeit den schwachsten Punkt, die Schneidkante, weiterhin angreift.
Dies ist der Moment in dem unser einseitiges Photo- Etching- Herstellungsverfahren
von grof3em Vorteil ist.

Anschliefend werden die Zahne hoch gestellt um den perfekten Schneidewinkel
. herzustellen, mit dem eine grofie Auswahl an Lebensmitteln miihelos und effizient
gerieben werden kann.
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Reiben ohne.

Kraftaufwand

fur optimale
Ergebnisse

Lebensmittel werden
prazise geschnitten,
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Photo - gedtate,
rasiermesserscharfe
Edelstahlklingen
— Made in USA

Natdrliches Aroma
entfaltet sich,
der Geschmack
wird verstarkt




Zester Klinge

Reibergebnis

Unsere berlihmte Zesterklinge reibt sehr fein und kreiert ein weiches, sehr luftiges
Reibergebnis. Die Klinge ist ideal geeignet fiir alle Lebensmittel, die man ganz fein
reiben maochte.

Lebensmittel & Gerichte

- Reiben von Zitrusschalen, um frische SalatsoRRen,
Zitronen- Creme- brulée, hausgemachte Kuchen oder
Kekse mit natiirlichen Aromen zu verfeinern

- Parmesan reiben, frisch tiber Spaghetti Bolognese,
Risotto oder Caesar- Salat



Gewiirzklinge

Reibergebnis

Die Gewdirzreibe ist die feinste Klinge aus unserem
Sortiment, mit der man harte Gewtirze in feinsten
Puder verwandeln kann.

Lebensmittel & Gerichte

- Besonders geeignet um Muskatniisse, Zimt,
Sternanis, Tonkabohnen oder Schokolade ganz
fein zu reiben

- Ideal um Desserts zu dekorieren, Getranke, wie
heile Schokolade oder spritzige Cocktails

- Fein geriebene Muskatnuss veredelt
Kartoffelptiree, Suppen oder SofRen

Sternenklinge

Reibergebnis

Die Sternenklinge ist ideal um eine Schneeflocken-
ahnliche, pudrige Textur herzustellen. Das
Reibergebnis ist sehr fein und fluffig.

Lebensmittel & Gerichte

- Frisch geriebener pudriger Parmesan fiir
Vorspeisen, Salate, Suppen, Pasta, Risotto und
fiir viele leckere SoRRen

- Ingwer ganz fein reiben fiir asiatische Gerichte
oder um einen Tee frisch aufzubriihen

- Schokolade oder Zimt in Desserts oder
Getranke reiben, um diese zu verfeinern

Feine Klinge

Reibergebnis

Die feine Klinge erschafft eine sehr zarte und feine
Textur der geriebenen Lebensmittel. Durch das
extrem feine und reichhaltige Aroma konnen Sie
den Geschmack auf dem Gericht und auf den
Geschmacksknospen intensivieren. Lebensmittel,
die mehr Feuchtigkeit enthalten, wie Ingwer,
Knoblauch oder Chili bekommen eine Pliree- artige
Textur.

Lebensmittel & Gerichte

- Ideal fiir den Abrieb von Zitrusfriichten, ohne an
die Bitterstoffe zu gelangen fiir herzhafte Gerichte
und Dressings, wunderbar auch als Backzutat

- Auch geeignet um harte Gewdirze, wie
Muskatnuss, Zimt, Tonkabohnen oder auch
Schokolade zu reiben

Grobe Klinge

Reibergebnis

Mit der groben Klinge reibt man feine Streifen, die
geringfiigig grober sind, als die der feinen Klinge.

Lebensmittel & Gerichte

- Parmesan oder alten Pecorino reiben, um zum
Beispiel Minestrone zu wiirzen

- Ideal anwendbar fiir eine groRe Auswahl von
Friichten und Gemtise, wie Birnen, Apfel,
Kokosnuss, Niisse, Karotten oder Ingwer

- Schalotten, Zwiebeln, Knoblauch oder Ingwer
so fein reiben, um Aromen beim Kochen
hinzuzufiigen

- Ingwer reiben, um Suppen oder asiatische
Gerichte zu wiirzen oder auch frischen
Ingwer-Tee zu zaubern

- Baby Brei aus Mohren oder Apfeln zubereiten




2-Wege-Schneide

Reibergebnis

Mit der 2-Wege-Schneide kann man miihelos vor
und zuriick reiben. Das Reibergebnis sind feine,
etwas breitere Streifen, ahnlich wie bei der groRen
Raspel nur zarter und diinner.

Lebensmittel & Gerichte

- Fir alle Lebensmittel geeignet, die eine etwas
starkere Textur brauchen, wie Zucchini, Hartkase
oder Kohl

- Hart- und Weichkase reiben fiir Omeletts,
Soufflés, Gratins und andere kulinarische
Hohepunkte.

- Zwiebeln und Kartoffeln reiben, fiir Rosti
- Schokolade reiben fiir Desserts

- Karotten oder Radieschen reiben
fur vitaminreiche Salate

Grof3e Raspel

Reibergebnis

Zaubern Sie anmutige Dekorationen auf lhre
Gerichte und kreieren Sie wunderschon
angerichtete Speisen. Das Reibergebnis der Grofien
Raspel sind feine, breite Spane. Sie sehen nicht nur
schon aus, sondern erzeugen auch einen
individuellen und sehr intensiven Geschmack durch
lhre Textur.

Lebensmittel & Gerichte

- Vorspeisen wie Carpaccio, Salate oder Panini
mit Késespanen verzieren

- Diinne Knoblauchspane fiir herzhafte
Gerichte reiben

- Schokolade auf Torten, Kuchen
oder Desserts garnieren

Sehr grobe Klinge

Reibergebnis

Die sehr grobe Klinge kreiert Iangliche Stifte, ahnlich
wie Julienne nur etwas breiter und dicker. Wenn
man den Geschmack eines Lebensmittels
hervorheben machte, ist diese Klinge ideal.

Lebensmittel & Gerichte
- Reiben von Hart- und Weichkase fiir Salate,
Tacos oder Pizza

- Kohl reiben, fiir Krautsalat

- Kartoffeln, Zwiebeln, Karotten, Zucchini und
vieles mehr reiben, fir Auflaufe, Omeletts
und Eintopfe

- Beim Backen kalte Butter in den Teig reiben

- Desserts mit Schokolade oder frisch geriebener
Kokosnuss garnieren

XL- Grobe Klinge

Reibergebnis

Die XL-grobe Klinge kreiert breite Stifte aus
Lebensmittel und ist gut geeignet um den
Geschmack eines einzelnen Lebensmittels hervor
zu heben oder um groRRere Mengen zu reiben.

Lebensmittel & Gerichte

- Ideal um Lebensmittel mit einer groReren
Oberflache zu reiben, wie Zucchini, Kartoffeln,
Kohl und vieles mehr

- Kiirbissuppe mit frisch geriebenem Kiirbis
zaubern

- Gulasch mit geriebenen Karotten
im Geschmack intensivieren

- Weichen Kase (iber Kartoffel- oder
Gemiiseauflaufe reiben
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Specialty

KRAUTERSCHNEIDER
2INT -

ROTIERENDE

REIBE
WIEGEMESSER
FUR SALAT _
UND ’ \. SPIRALSCHNEIDER =
KRAUTER
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MULTI-
| INGWER ZITRUSREIBE
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B VIERKANTREIBE

VERSTELLBARER
HOBEL MIT

JULIENNEKLINGEN-
EINSATZ ‘

KASEMUHLE

SCHUTZ-
HANDSCHUH

PIZZA

CUP SCHOKO SCHNEIDER

/ GEWURZ REIBE



Zimt

w 2imt ist nicht nur lecker und gibt
vielen Gerichten erst den richtigen Pfiff,
sondern tragt auch au lhrer korperlichen -
Gesundheit bei. Verarbeiten Sie
2imtstangen zu frischem und

aromatischem Pulver, das man iber

Apfel- oder Pflaumenkuchen streuen M USkatV)USS

kann. Cocktails, Cappuccino, Glihwein

und Schokolade werden zum Hingucker «. der Geschmack von frisch geriebener

und Gaumenschmaus durch den fein Muskatnuss ist unvergleichlich. Sie gibt

geriebenen 2imt. Der Geschmack wird Drinks, wie Cocktails oder heiBer
verstarkt, das Aroma kann sich voll Schokolade die spezielle Note und
< Wussten Sie, dass man Ingwer wicht vur frisch entwickeln ... verfeinert den Geschmack von Suppen,

SoBen, Kartoffelpiiree,
Rosenkohl oder
Blumenkohl ...

verwerten, sondern einfrieren und gefroren reiben
kann? Fasern sind Geschichte und die
Haltbarkeit des Ingwers wird verlangert ..

Niisse

Kartoffeln

. Wir sollten nicht nur in der kalten

2itrusfrichte

P .. wussten Sie schon, dass man um Jahreszeit Nisse verzehren. Reich an
« Wussten Sie, dass man die Friichte armesan SoRen oder Gulasch anzudicken die ungesattigten Fettsdauren, Vitaminen,
einfrieren und in Ganze reiben kann? Sie nachgesagt werden ihm viele gute natirliche Stéarke der Kartoffel benutzen Mineralstoffen und bei Mandeln sogar
haben dann die Ballast- und Bitterstoffe Wirkangen fiir den Leib. Reich an kavn, indem man diese mit dem Zester Folsdure, ist der Verzehr einer kleinen
der weiBen Schale, das Fruchtfleisch und Zalekiii, Viawilh. b Piateines iid ganz fein reibt und dadurch die Stirke Menge taglich gesundheitsfordernd. Mit

erhalt. Endlich keine Klumpen mehr ... dem Zester, der Feinen und der Groben
Klinge reibt man Niisse sehr fein und
kann das Reibgut frisch und lecker auf
Salate, Misli, Jogurts, Smoothies
streuen oder als Dekoration

auf Torten oder Kuchen
verwenden ...

die Kerne. Die gesunden 2utaten sind gut
fir den Korper und bereichern Irish Stew
und Osso buco im Geschmack. Oder man
kocht leckere 2itronenmarmelade mit den
groben 2itronenstiicken ...

Mineralien ist er gleichzeitig arm an
Cholesterin und Laktose
und somit ein Genuss

fiir Jedermann. Mit
all unseren Reiben

\

konnen Sie Parmesan

oder anderen harten Kase
miihelos reiben ...



ZUTATEN
- 1 Chilischote (klein)
-40 g Oliven

- 20 g getrocknete
Tomaten (in Ol)

- 3 Zucchini

- 50 ml Gemiisebriihe
- 40 g Pinienkerne

- 0,5 Zitronen (Abrieb)

- 0,5 Limetten
(Abrieb und Saft)

-1 EL Olivendl

- Olivendl zum Anbraten
-Salz

- Pfeffer

KUCHE UND CO
- Spiralschneider

- Zester Reibe

- Messer

- Schneidebrett

- Pfanne

itchen Stories

Abendessen mit 7 Zutaten

ZUCCHINI-SPAGHETTI MIT

ZITRONENSORE

Die Zucchini-Spaghetti in Kombination mit der ZitronensoRe reprasentieren
den wahren Geschmack des Friihlings. Es ist ein leichtes und wunderbares

Abendessen fiir Wochentage.

#1

Chilischote fein wiirfeln. Oliven
und Tomaten grob schneiden.
Zucchini mit dem
Spiralschneider schneiden.

Messer, Schneidebrett,

Spiralschneider
1 Chilischoten, 40 g Oliven, 20 g

Tomaten, 3 Zucchini

#3

In einer separaten, fett-freien
Pfanne die Pinienkerne tiber
mittlerer Hitze fiir ca. 2 = 3 Min.
rosten. Dann die Chilis, Tomaten
und Oliven hinzugeben und fiir
ca. weitere 2 — 3 Min. anbraten.

Pfanne, Kochloffel

40 g Pinienkerne

#5

#2

Zucchini in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze in etwas Olivendl
anbraten. Gemiisebriihe
hinzugeben und fiir ca. weitere 5
— 7 Min. anbraten bis sie weich
sind.

Pfanne, 50 ml Gemtisebriihe,

Olivendl zum Anbraten

#4

Zitronenabrieb sowie
Limettensaft und — abrieb in die
Pfanne geben.

Zester Reibe, 0,5 Zitronen (Abrieb),

0,5 Limetten (Abrieb und Saft)

Zucchini mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas
Olivend! hinzugeben und gut umriihren um alles gut zu vermischen. Als

leichtes, mediterranes Abendessen genief3en!

1 EL Olivendl, Salz, Pfeffer

Reise um die Welt

MATCHAEIS

-

K\l“tchen St

Matchaeis ist ein elegantes Dessert und perfekt um den Gaumen nach einem

reichhaltigen Essen zu erfrischen.

#1

Einen Teil der Schlagsahne steif
schlagen.

Handriihrgerat mit Rilhrbesen

300 ml Schlagsahne

#3

Eigelbe, Honig und Limettensaft
in eine Schiissel geben.
Schiissel auf einen Topf mit
kochendem Wasser stellen.
Limettenabrieb hinzufiigen und
ca. 3 — 4 Min. riihren bis die
Sofde eindickt. Ganz vorsichtig
sein und die Mischung nicht
tiberhitzen.

feine Reibe, groBer Topf, grolle

Schiissel, 8 Eigelbe, 100 g

Honig, 2 Limetten

#5

Steife Schlagsahne unter die
Matcha-Ei-Mischung heben. Gut
vermengen. In der Tiefkiihltruhe
ca. 15 — 18 Stunden einfrieren.
Nach Belieben mit frischen
Beeren oder Minzblattern
garnieren. Genief3en!

#2

Die restliche Sahne und Milch in
einen Topf fiillen und zum
Kdcheln bringen. Sofort Zucker
und Matchapulver hinzufiigen.
Verriihren. Hitze reduzieren und

ca. 1 Min. weiter kécheln lassen.

Dann vom Herd nehmen.

Topf, Schneebesen
pt,

200 ml Schlagsahne, 300 ml

Milch, 70 g Zucker, 20 g

Matchapt

#4

Eigelbmischung vom Herd
nehmen. Mit der Matchasahne
verriihren. Zum Abkdihlen tiber
ein Eisbad stellenund ca. 3 - 4
Min. weiterriihren.

Schneebesen Eiswiirfel

fiir Eisbad

Gummispatel, frische Beeren oder Minze zum Servieren

ZUTATEN

- 500 ml Schlagsahne
(aufgeteilt) - 300 ml Milch

-70 g Zucker

-20 g Matchapulver
- 8 Eigelbe

-100 g Honig

-2 Limetten

- Eiswiirfel fiir Eisbad

- frische Beeren und/oder
Minze zum Servieren

KUCHE UND CO

- Handriihrgerat
mit Riihrbesen - Topf

- Schneebesen
- feine Reibe
- grofRer Topf

- grofRe Schiissel -
Gummispatel



Kitchen Stories. / ;

ZUTATEN

- 250 g Knollensellerie
-250 g Apfel

- 40 ml Zitronensaft

- 80 g Créme fraiche

- 100 g Walniisse

- 20 g Petersilie

-150 g Trauben

- 150 g Stangensellerie
- Zucker

-Salz

- Pfeffer

KUCHE UND CO
- Messer

- Schneidebrett

- Reibe — Sehr Grob
- GroBe Schiissel

- Kochloffel

- Zitronenpresse (optional)
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WALDORFSALAT

Ein frischer und knackiger Waldorfsalat, iibersat mit Apfeln, Sellerie und
Walniissen. Er ist eine kostliche, winterliche Beilage und einfach zu machen.

#1

Schale des Knollenselleries
abschneiden. Knollensellerie und
Apfel mit einer Reibe — Sehr
Grob - reiben.

Messer, Schneidebrett, Reibe —
Sehr Grob, 250 g Knollensellerie,
250 g Apfel

#3

Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken, gut vermengen
und bei Seite stellen.

[ Zucker, Salz, Pfeffer

#5

Gehackte Petersilie, Trauben und
Selleriescheiben zum Salat
hinzugeben. Alles gut
vermengen und mit frischer
Petersilie und Pfeffer aus der
Miihle genief3en.

Kochloffel

#2

Alles in eine groRe Schiissel
geben. Zitronensaft, Creme fraiche
und WalnUsse hinzugeben.

grofe Schiissel, Kochloffel,
Zitronenpresse

40 ml Zitronensaft, 80 g Creme
fraiche, 100 g Walntisse

#4

Petersilie grob hacken. Trauben
halbieren und Stangensellerie in
feine Scheiben schneiden.

Schneidebrett, Messer
20 g Petersilie, 150 g Trauben,
150 g Stangensellerie

REIBEKUCHEN

Leicht zubereitet, lecker und knusprig- die Kartoffelpuffer sind meine absolute

Lieblingsbeilage fiir die Feiertage!

#1

Zwiebel schalen und in feine
Wiirfel schneiden. Kartoffeln
schalen und auf der groben Seite
der Vierkantreibe raspeln.
Anschliefend in eine groRe
Schiissel geben.

Messer, Schneidebrett,
Gemiiseschaler, Reibe, grofle
Schiissel 2 Zwiebeln, 500 g
Kartoffeln (festkochend)

#3

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen.

Bratpfanne
150 ml Pflanzendl

#2

Die Kartoffeln groziigig mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Zwiebeln, Eier und Mehl
unterriihren. Die Masse sollte
dabei etwas klebrig sein. Bei
Bedarf etwas mehr Mehl
verwenden.

groBe Schiissel, Gummispachtel
1 TL Salz, 0,25 TL Pfeffer, 0,25
TL Muskat (gemahlen), 2 Eier,
180 g Mehl

#4

Portionsweise die Kartoffelmasse
in die Pfanne geben. Leicht flach
driicken. Fiir ca. 2 — 3 Minuten von
jeder Seite goldgelb braten.
AnschlieRend auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.
Mit gerduchertem Lachs und
einem Klecks Sour Cream
servieren.

Bratpfanne, Kiichenpapier,
Teller, Eisportionierer (falls
vorhanden), geraucherter
Lachs zum Servieren, Sour
Cream zum Servieren

ZUTATEN

- 500 g Kartoffeln
(festkochend)

-2 Zwiebeln
-1TLSalz
-0,25 TL Pfeffer

-0,25 TL Muskat
(gemahlen)

-2 Eier
-180 g Mehl

- 150 ml Pflanzenal
zum Braten

- geraucheter Lachs
zum Servieren

- Sour Cream zum
Servieren

KUCHE UND CO

- Messer

- Schneidebrett

- Gemiiseschaler

- Vierkantreibe

- grofe Schiissel

- Bratpfanne

- Ktichenpapier

- Teller

- Eisportionierer
(falls vorhanden)

- Gummispachtel
(falls vorhanden)



