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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 iber 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
‘ ingen der Holzraspel auch Lebensmittel fein reiben und
jte den Grundstein fiir den Erfolg der revolutionaren

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

, -,:,;9.\ : \\‘:‘b . : 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 (ibertragen, 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.




Lebensmittel werden
prazise geschnitten,
 nicht zerrissen

Photo - gedtate,
rasiermesserscharfe
Edelstahlklingen

— Made in USA

Reiben ohmne.

Kraftaufwand
fur optimale
Ergebnisse

Natdrliches Aroma
entfaltet sich,
der Geschmack
wird verstarkt
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Zester Klinge

Reibergebnis

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

Lebensmittel & Gerichte

- Reiben von Zitrusschalen, um frische
SalatsoRen, Zitronen- Créme- brulée,
hausgemachte Kuchen oder Kekse mit
natirlichen 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

- |deal um Desserts zu dekorieren, Getranke, wie
heife Schokolade oder spritzige Cocktails

- Fein geriebene Muskatnuss veredelt
Kartoffelpliree, Suppen oder Soen

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 Sofen

- 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 kdnnen
Sie den Geschmack auf dem Gericht und auf den
Geschmacksknospen intensivieren.
Lebensmittel, die mehr Feuchtigkeit enthalten,
wie Ingwer, Knoblauch oder Chili bekommen eine
Plree- artige Textur,

Lebensmittel & Gerichte

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

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

Grobe Klinge

Reibergebnis

Mit der groben Klinge reibt man feine Streifen, die
geringfligig 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 Gemiise, 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 Mdhren 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, dhnlich wie bei der groRen
Raspel nur zarter und diinner.

Lebensmittel & Gerichte

- Fiir 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
fiir vitaminreiche Salate

Grof3e Raspel

Reibergebnis

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

Lebensmittel & Gerichte

- Vorspeisen wie Carpaccio, Salate oder Panini
mit Késespanen verzieren

- Duinne Knoblauchspane fiir herzhafte
Gerichte reiben

- Schokolade auf Torten, Kuchen
oder Desserts garnieren




Sehr grobe Klinge

Reibergebnis

Die sehr grobe Klinge kreiert langliche Stifte,
ahnlich wie Julienne nur etwas breiter und dicker.
Wenn man den Geschmack eines Lebensmittels
hervorheben mdchte, 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, fiir 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 grof3ere Mengen zu reiben.

Lebensmittel & Gerichte

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

- Kirbissuppe mit frisch geriebenem Kiirbis
zaubern

- Gulasch mit geriebenen Karotten
im Geschmack intensivieren

- Weichen Kase (iber Kartoffel- oder
Gemiiseauflaufe reiben

Profi-
Gemiusehobelklinge

Reibergebnis

Mit dem Hobel Gurken, Radieschen, Zucchini,
Kartoffeln, Zwiebeln, Apfel, Salami und viele andere
Lebensmittel in gleichmaBige diinne Scheiben
schneiden.

Lebensmittel & Gerichte

- Duinne Gurkenscheiben hobeln fiir einen
erfrischenden Gurkensalat oder leckere gehobelte
Radieschen als besondere Geschmacksnote

- Geschmackvolle Salamischeiben oder andere
leckere Zutaten fiir Pizza hobeln

- Cocktailgarnierungen, aromatisiertes Wasser,
Nachtische und vieles mehr mit Hobeln verfeinern

Juliennehobelklinge

Reibergebnis

Der Juliennehobel schneidet Lebensmittel prazise
in lange, diinne Streifen.

Lebensmittel & Gerichte

- Karotten, Kohl und Apfel in diinne Juliennestreifen
schneiden um zum Beispiel einen Cole Slaw
zu kreieren

- SiiRkartoffeln, Zucchini, Karotten und vieles mehr
fiir asiatische Gerichte in Juliennestreifen
verwandeln

- Rote Beete und Gurken in schmale Streifen
zaubern fiir einen vitaminreichen Salat
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Ingwer

w Wussten Sie, dass man lngwer mchtnur

ND

be/ Verarbe/‘ten 5’8-:-,' !
é}i 2u-frischem and

v W Eollten nicht nur in der kalten
Jahreszeit Nisse verzehren. Reich an
ungesattigten Fettsduren, Vitaminen,

. Mineralstoffen und bei Mandeln sogar
" Folsdure, ist der Verzehr einer kleinen

Menge taglich gesundheitsfordernd. Mit
dem 2ester, der Feinen und der Groben
Klinge reibt man Nisse sehr fein und
kann das Reibgut frisch und lecker auf
Salate, Masli, Jogurts, Smoothies
streuen oder als Dekoration
auf Torten oder Kuchen
verwenden ...




ZUTATEN

- 500g Kabeljaufilet

- 1,25kg Wassermelone
(ohne Schale und Kerne)

-300g Gurke

-1 Chili

-1 rote Zwiebel

-2 EL Olivenol

- 200g Garnelen (blanchiert
und geschalt)

-1 Limette (Abrieb und Saft)

-1/3 TL Chilipulver

-4 Eier

- 75g Paniermehl

- 10g Basilikum

-20g Minze

- Pflanzendl zum Braten

-Salz

- Pfeffer

- Basilikum zum Garnieren

KUCHE UND CO

Sieb, Topf, Schneidebrett,
Schiissel, Messer,

Reibe - Feine Klinge,
Zitruspresse, Pfannenwender,
Pfanne

Kitchen Stories

it

FISCHFRIKADELLEN MIT
WASSERMELONEN-SALSA

Schritt 1

Wasser in einem Topf zum Kécheln
bringen und ein Sieb auf den Topf legen.
Kabeljaufilets in das Sieb legen und fiir
ca. 5 Min. diinsten

500 g Kabeljaufilet
Sieb - Topf

Schritt 2

Wahrenddessen die Wassermelone
halbieren, Schale entfernen und fein
Wiirfeln. Gurke schalen, langs vierteln,
Kerngehause entfernen und fein wiirfeln.
Zwiebel halbieren und eine Halfte fein
hacken. Chili in feine Ringe schneiden.
Minze und Basilikum hacken. Alle
Zutaten in eine grofRe Schiissel geben.
Salsa mit Olivendl, Salz und Pfeffer
wiirzen und alles gut vermengen. Die
andere Halfte der Zwiebel fein hacken
und beiseitestellen.

1,25kg Wassermelone - 300 g Gurke - 1
Chili - 1 rote Zwiebel - 2 EL Olivendl - 10
g Basilikum - 20 g Minze -

Salz - Pfeffer

Schneidebrett - Schiissel - Messer

Schritt 3

Kabeljaufilets vom Herd nehmen.
Garnelen in kleine Stiicke hacken.
Limettenschale abreiben. Garnelen,
Kabeljau, Limettenabrieb, Zucker,
Chilipulver, gehackter Zwiebel, Eiern,
Paniermehl, Salz und Pfeffer in eine
Schiissel geben. Limette halbieren,
entsaften und iiber die Salsa geben.

200 g Garnelen -1 Limette - 1/3
TL Chilipulver -4 Eier-75g
Paniermehl - Salz - Pfeffer

feine Reibe - Zitruspresse - Schiissel

Schritt 4

Die Zutaten fiir die Fischfrikadellen
vermengen und anschlieBend mit den
Handen zu kleinen Béllchen formen.

Schritt 5

Die Béllchen nach und nach ca. 3-4
Min. von beiden Seiten goldbraun
anbraten, dabei leicht flachdriicken, um
Frikadellen zu formen. Mit
Wassermelonen-Salsa servieren und mit
Basilikum garnieren. Guten Appetit!

Pflanzendl zum Braten - Basilikum
zum Garnieren
Pfannenwender - Pfanne

KitchenStories

T —

ERBSEN-FALAFEL MIT ZITRONEN-
COUSCOUS UND MINZ-JOGHURT

Schritt 1

Petersilie und Friihlingszwiebeln waschen
und fein hacken. Datteln klein schneiden,
Limettenschale abreiben und Limettensaft
auspressen. Alles beiseitestellen.

55 g Petersilie - 4 Friihlingszwiebeln - 4
entsteinte Medjool Datteln - 1 Limette
Schneidebrett - feine Reibe - Zitruspresse -
Messer

Schritt 3

Kichererbsen, aufgetaute Erbsen, Knoblauch,
die Halfte der Friihlingszwiebeln, etwas
gehackte Petersilie, Koriander, die Halfte der
Minze, Kiimmel, Ras el Hanout, Limettenabrieb,
Pistazien, Pflanzendl, Salz und Pfeffer in eine
groRe Schiissel geben. Mit einem Stabmixer
glatt piirieren.

200 g Kichererbsen-200 g
tiefgefrorene Erbsen - 3 Zehen
Knoblauch - 10 g Koriander-5 g
Minze -1 TL Kimmel - 1/2 TL Ras
el Hanout - 30 g Pistazien- 2 EL
Pflanzenol - Salz - Pfeffer
Stabmixer - grofRe Schiissel

Schritt 5

Den Couscous mit einer Gabel auflockern.
Klein geschnittene Datteln, restliche Petersilie
und Friihlingszwiebeln untermischen.

Schritt 2

Wasser in einem Wasserkocher erhitzen.
Wahrenddessen die Zitronenschale reiben und
Zitronensaft auspressen. Couscous und
kochendes Wasser in einen Topf geben. Salz,
Zitronensaft und -abrieb, gerostetes Sesamal
und Ahornsirup dazugeben. Abgedeckt fiir ca.
10- 15 Min. kdcheln lassen.

300 m! Wasser - 1 Zitrone-300 g
Couscous - 2 EL Sesamol gerostet - 1
EL Ahomsirup - Salz

Kochloffel - Wasserkocher - Topf

Schritt 4

Kichererbsenmehl, Backpulver und Starke in
die Schiissel geben, mit den Handen kneten
und runde Falafel-Bllchen formen. Ol in einem
Topf erhitzen und die Falafel darin ca. 3 - 5 Min.
frittieren. Aus dem Topf nehmen und auf einem
Teller mit Kiichenpapier abtropfen lassen.

6 EL Kichererbsenmehl - 1 TL Backpulver
-4 EL Stérke - Ol zum Frittieren
Schaumkelle - Klichenpapier - groBBer Topf

Schritt 6

Minze mit den Handen zerpfliicken und
zusammen mit Knoblauchpulver, Limettensaft,
Salz und Pfeffer unter den griechischen
Joghurt riihren. Falafel mit Couscous, Minz-
Joghurt und Fladenbrot servieren. Guten
Appetit!

5 g Minze - 150 g griechischer Joghurt -

172 TL Knoblauchpulver - Salz - Pfeffer -

Fladenbrot zum Servieren

Schiissel

ZUTATEN

- 200g tiefgefrorene Erbsen
(aufgetaut)

- Zitrone (Abrieb und Saft)

- 300g Couscous

- 10g Minze (aufgeteilt)

- 150qg griechischer Joghurt

- 55g Petersilie (aufgeteilt)

- 4 Frihlingszwiebeln
(aufgeteilt)

- 4 entsteinte Medjool Datteln

-1 Limette (Abrieb und Saft)

- 300ml Wasser

-2 EL Sesamol gerostet

-1 EL Ahornsirup

-200g Kichererbsen aus
der Dose

-3 Zehen Knoblauch

- 10g Koriander

-1 TL Kiimmel

-1/2 TL Ras el Hanout

- 30g Pistazien

-2 EL Pflanzenol

-6 EL Kichererbsenmehl

-1 TL Backpulver

-4 EL Stérke

-1/2 TL Knoblauchpulver

- Salz, Pfeffer

- Ol zum Frittieren

- Fladenbrot zum Servieren

KUCHE UND CO

Schneidebrett, Reibe — Feine
Klinge, Zitruspresse

Messer, Kochloffel
Wasserkocher, Topf,
Stabmixer, groBe Schiissel,
Schaumkelle, Kiichenpapier,
groRRer Topf, Schiissel



ZUTATEN

- 600 g Knollensellerie

-2 Birmen

- 200 g Blauschimmelkase

- 50 g Speck

- 174 TL Muskat

- 1/2 TL getrockneter Thymian

- 120 ml Gemiisebriihe

- 3 EL Butter

- 100 g gemahlene Mandeln

-Salz

- Butter zum Einfetten

- Birnenscheiben zum
Garnieren

KUCHE UND CO

Schneidebrett, Auflaufform
(25 x 18 cm), Backofen,
Vierkantreibe / Sehr grobe
Klinge, Schiissel, Messer

SELLERIE-GRATIN MIT BIRNEN
UND BLAUSCHIMMELKASE

Schritt 1

Backofen auf 180°C vorheizen.
Knollensellerie schalen und in grobe
Scheiben schneiden. Mit einer
Vierkantreibe/ Sehr grobe Klinge Sellerie
und Birnen in eine Schuissel reiben.
Speck wiirfeln.

600 g Knollensellerie - 2 Birnen -
50 g Speck

Schneidebrett - Backofen -
Vierkantreibe / Sehr grobe Klinge -
Schissel — Messer

Schritt 3

Sellerie-Birnen-Speck-Mischung in die
AuflauZorm geben. Gemiisebriihe
gleichmaRig dariiber gieRen.
Blauschimmelkase zerbroseln und
zusammen mit Butter und gemahlenen
Mandeln iiber den Auflauf streuen.

120 ml Gemiisebriihe - 200 g
Blauschimmelkése - 3 EL Butter- 100 g
gemahlene Mandeln

Schritt 2

Muskat und getrockneten Thymian in die
Schiissel geben und mit Salz wiirzen.
Speckwiirfel dazugeben und alles gut
vermengen. Auflaufform mit Butter
einfetten.

174 TL Muskat-1/2 TL
getrockneter Thymian - Salz -
Butter zum Einfetten
Auflaufform

Schritt 4
Bei 180°C fiir ca. 35 - 40 Min. backen, die
Temperatur in den letzten 10 Min. auf

200°C erhohen. Mit Birnenscheiben
garnieren. Guten Appetit!

Birnenscheiben zum Garnieren
Schneidebrett - Backofen - Messer

KAROTTENKUCHEN

Schritt 1

Backofen auf 170°C vorheizen. Springform
mit Butter einfetten. Karotten schalen, mit
der Groben Klinge reiben und beiseite
stellen. Eier in zwei kleine Schiisseln
trennen.

280 g Karotten - 7 Eier - Butter zum
Einfetten

2 kleine Schiisseln - Sparschaler -
Backofen - Springform - Reibe

Schritt 3

Eiweille, Zucker und Salz in eine groe
Schiissel geben und steif schlagen.

100 g Zucker- 174 TL Salz
groBe Schiissel

Schritt 4
Geschlagene Eiweifle unter die
Marzipan-Mischung heben. Danach die

Mehl-Haselnuss- Mischung und die
geriebenen Karotten unterheben.

Gummispatel

Schritt 6

Gehobelte Mandeln auf einem Backblech
verteilen und ca. 10 Min. im Backofen
goldbraun rosten. Aus dem Backofen
nehmen und abkiihlen lassen.

100 g gehobelte Mandeln
Backblech

Schritt 2

Mehl, gemahlene Haselniisse und
Backpulver in einer groen Schiissel
vermengen und beiseitestellen. Marzipan,
Eigelbe und gemahlenen Zimt in eine zweite
Schiissel geben und mit einem Stabmixer
plirieren. AnschlieBend mit einem
Handriihrgerat aufschlagen, bis sie Masse
heller wird. Beiseitestellen.

70 g Mehl - 280 g gemahlene
Haselnlisse - 1 TL Backpulver-200 g
Marzipan- 1 TL gemahlener Zimt
Stabmixer - Handriihrgerat mit Riihrbesen
- 2 grof3e Schiisseln

Schritt 5

Teig in die vorbereitete Springform geben
und bei 170°C ca. 40 Min. backen, oder bis
ein Zahnstocher sauber aus der Mitte des
Teiges entnommen werden kann. Danach
den Kuchen aus dem Backofen nehmen und
abkiihlen lassen.

Schritt 7

Puderzucker in eine kleine Schiissel sieben.
Wasser dazugeben und zu einem dickfliissigen
Zuckerguss vermengen. Den abgekiihiten
Karottenkuchen mit Aprikosenkonfitiire
bestreichen und den Zuckerguss gleichmafig
dariiber verteilen. Die Seiten des Kuchens mit
gerosteten gehobelten Mandeln verzieren.
Marzipan-Riibli auf den Zuckerguss legen.
Guten Appetit!

100 g Puderzucker - 25 ml Wasser - 100
g Aprikosenkonfitlire - 12 Marzipan-Rubli
kleine Schissel - feinmaschiges Sieb -
Palette

ZUTATEN

-280 g Karotten

-7 Eier

-70 g Mehl

-280 g gemahlene
Haselniisse

-1 TL Backpulver

-200 g Marzipan

-1 TL gemahlener Zimt

- 100 g Zucker

-1/4 TL Salz

-100 g gehobelte Mandeln

- 100 g Puderzucker

- 25 ml Wasser

- 100 g Aprikosenkonfitiire

- 12 Marzipan-Rubli

- Butter zum Einfetten

KUCHE UND CO

Stabmixer, 3 kleine
Schiisseln, Blackblech,
Sparschaler, Backofen,
Handrihrgerat mit
Riihrbesen, Gummispatel,

3 groRe Schiisseln,
feinmaschiges Sieb,
Springform (26 cm),

Palette, Reibe- Grobe Klinge



