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Tischvakuumierer
Das Prinzip

Doppelt geschweilRt halt besser: Nur
eine Schweilnaht ist fiir lange, heile
Sous-vide-Garungen zu unsicher.

Wer oft Sous-vide-Garen will, kommt um ein
Vakuumiergerit nicht herum. Diese Kombis aus
Luftabsauger und EinschweifSer gibt es in zwei
Bauarten: Kammervakuumierer, wie sie in der
Gastronomie meist verwendet werden, erzeugen ein
Vakuum innerhalb der Kammer im Gerit, dadurch
konnen auch Flissigkeiten wie Brithe oder Speisecl
mit eingeschweifit werden. Die in Privathaushal-
ten weiter verbreiteten Tischvakuumier stellen ein
Vakuum auflerhalb des Geréts her. Beim Absaugen
der Luft aus dem Beutel zieht die Vakuumpumpe
auch Fliissigkeiten mit an, ein echtes Problem. Doch
es gibt einige Tricks, wie dieser Vorgang verhindert

oder minimiert werden kann (siehe S. 40).

DAS PRINZIP

Neben dem Absaugschlitz sit-
zen beidseitig die Anschlisse
fur den Schlauch, um externe
Behalter zu vakuumieren.

Die Flache mit den bis zu drei
SchweiRdrahten muss sauber, tro-
cken und fettfrei gehalten werden,

um dichte Néhte zu erzeugen.

Ein Wasserstop-Vlies
aus Zellstoff kann vor
Ansaugen von Flijssig-/
keit ein wenig schit-

zen, hilft bei groReren
Mengen aber nicht.

Butter kann direkt mit ein-
geschweillt werden, Briihe
besser vorher tiefkiihlen.
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Der schwere Deckel
wird zum Vakuumieren
auf das Gerat gedriickt.

Ringférmige Moosgummis um die
Luftabsaugung sorgen im Sockel
und im Deckel fiir Abdichtung beim
Vakuumiervorgang.

In hochwertigen Geraten fangt ein Flussig-
keitsabscheider geringe Mengen ab, was
den Pumpenmotor schitzen kann.

Vor dem Einlegen in das
Sous-vide-Bad unbedingt
die SchweiBn&hte des Beu-
tels auf Dichtigkeit prifen.

o
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Tischvakuumierer
saugen Uber die
ganze Breite (bis zu

einem Meter) die Die seitlich angebrach-

Luft aus dem Beutel. ten Ausblas-Offnungen Wenn Fleisch mit Knochen gegart wer-
fur die abgesaugte den soll, ist es sicherer, das Gargut in
Luft missen unbedingt zwei Beutel doppelt einzuschweiBen.

freigehalten werden.
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Garen mit dem Sous-vide-Stick

Wenn Wasserbad und Heizung getrennt sind, bringt das viele Vorteile:
Der Stick lasst sich an unterschiedliche Behilter oder Kochtépfe clip-

pen, das System ist mobil — und die Gerate nehmen wenig Platz weg.

1 Beim Befiillen des Behilters 2 Der Stick wird entweder 3 Stick anschlieRen und
ist es hilfreich, bereits entspre- mit einer Klammer oder die Ziel-Wassertemperatur
chend vortemperiertes Wasser einer Schraubzwinge an dem einstellen. Priifen, ob genug
zu verwenden. Beckenrand angebracht. Wasser im Becken ist.

Auch wenn moderne, héher-
preisige Sous-vide-Sticks

I
| = die Wassertemperatur recht
genau auf dem eingestellten
" = Wert halten kénnen, héangt
viel vom Material des Beckens
3 g u ab. Dinnwandige GeféRe aus
1o gl Plexiglas oder Metall geben
S Wirmeenergie an die Umge-
bung ab. Abhilfe schafft hier
zum Beispiel ein Neopren-
Uberzug aus dem Zubehér-
4 Moderne Sticks heizen 5 Den Sous-vide-Beutel ein- handel (siehe S. 62f.).
Wasser zligig auf — sicher- legen und ab jetzt die Garzeit
heitshalber nochmals mit kontrollieren — oft lasst sich

einem Thermometer priifen. diese am Stick einstellen.
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6 Bei Wasserbidern ohne Deckel helfen schwimmende Isolations-
kugeln (siehe S. 62f.), die Verdunstung/Verdampfung zu minimieren.
Wenn der Sous-vide-Beutel nach oben treibt, hilft ein Gitter, ihn unter
der Wasseroberflache zu halten.
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Kabeljau
20 Min. / 58 °C

in Vanille mit StiRkartoffelpiiree

SUSSKARTOFFELPUREE
Die Stfkartoffel schilen, etwa 3 cm grofl wiirfeln und in einen
Sous-vide-Beutel geben. Die tibrigen Zutaten zufiigen, alles vakuu-

mieren und bei 90 °C im Sous-vide-Bad etwa 3 Stunden garen.

KABELJAU

Die Kabeljaustiicke waschen und trocken tupfen. Die Vanillescho-
ten aufschlitzen und das Mark auskratzen. Die Butter mit dem
Vanillemark und der Limettenschale vermischen. Die Fischfilets
leicht salzen, mit der Wiirzbutter in einen Sous-vide-Beutel geben,

vakuumieren und bei 58 °C im Sous-vide-Bad 20 Minuten garen.

KOKOSVELOUTE

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln. Die Limette heifl waschen
und in Scheiben schneiden. Die Chilischote waschen, putzen und
in Ringe schneiden. Die Pilze putzen und in grobe Streifen schnei-
den. In einem Topf das Ol erhitzen, die Schalotte mit der Limette,
der Chili, den Pilzen und Limettenblittern darin kurz anschwitzen,
dann mit der Fischsauce abléschen. Alles mit dem Fond aufgiefSen
und auf die Hilfte reduzieren. Die Kokosmilch angiefSen, alles kurz
aufkochen lassen, beiseitestellen und 1 Stunde ziehen lassen. Die

Velouté passieren und warm halten, aber nicht kochen lassen.

FERTIGSTELLEN

Wenn sich die Sufikartoffelwiirfel leicht zerdriicken lassen, den
Beutel herausnehmen, den Inhalt in einen Standmixer geben und
glatt piirieren. Das Stiflkartoffelpiiree abschmecken, auf vorge-
wirmte Teller verteilen und rund ausstreichen. Die Kabeljaustiicke
aus dem Beutel nehmen und auf dem Piiree anrichten. Die Rosa
Pfefferbeeren leicht zwischen den Fingern zerdriicken und den
Fisch damit bestreuen. Die Kokosvelouté mit dem Purierstab auf-

schaumen, den Kabeljau damit nappieren und sofort servieren.

DIE PRAXIS

Portionen 4

Zubereiten: ca. 5 Std.
Ziehen lassen: 1 Std.
SV-Garen: 3 Std. 20 Min.

SUSSKARTOFFELPUREE

1 groRe SuRkartoffel, ca. 500 g
40 g Butter

% TL Sesamél (3 ml)

100 ml Gemisefond
3 g Salz

3 g scharfes Currypulver,
z. B. Goa-Curry

KABELJAU

4 Stlicke vom Kabeljaurticken
(Loin), aca.80g

2 Vanilleschoten

80 g Butter, zimmerwarm

abgeriebene Schale von
% Bio-Limette

Salz

KOKOSVELOUTE
1Schalotte
1unbehandelte Limette
1 griine Chilischote

3 frische Shiitake-Pilze
1EL Pflanzendl

3 Kaffirlimettenblatter,
gewaschen

1EL Fischsauce (10 ml)

300 ml Gemiise- oder
Fischfond

100 ml Kokosmilch

FERTIGSTELLEN
1TL Rosa Pfefferbeeren



Das beste Stiick vom Kabeljau mit Vanille-Limetten-Butter auf den Punkt gegart: Die Riicken-
Loins kommen mit idealer Konsistenz aus dem Beutel und benétigen kein Nachbraten mehr.
Auch abgetupft wird der Kabeljau nicht, damit die feine Vanillebutter am Fisch verbleibt.
Dazu schmeckt ein currywiirziges StBkartoffelptree und eine luftig aufgemixte Kokosvelouté.



RUMPSTEAK
Die Steaks 2 Stunden vor der Zubereitung aus der

Kiithlung nehmen, sie sollen eine Kerntemperatur
von 18 °C erreichen. Knoblauch schilen, in feine
Scheiben schneiden und weiterarbeiten, wie rechts
in Step 1 gezeigt. Die Steaks trocken tupfen, beid-
seitig mit Pfeffer einreiben und 10 Minuten ziehen
lassen. 2 bis 4 Sous-vide-Beutel 5 cm breit umkrem-

peln und weiterarbeiten, wie in Step 2 bis 4 gezeigt.

FERTIGSTELLEN
In einer Eisenpfanne das Rinderfett auf 200 °C
erhitzen und die Steaks auf jeder Seite 1 Minute

braten. Auf einem Brett 2 Minuten ruhen lassen,

DIE PRAXIS

Portionen 4

Zubereiten: ca. 1 Std. 30 Min.
Marinieren: 10 Min.
SV-Garen: 50 Min.

RUMPSTEAK

4 Rumpsteaks, aca. 250 g
und ca. 3 cm dick

2 Knoblauchzehen
5 EL Olivendl
1EL gehackte Rosmarinspitzen

frisch gemahlener Pfeffer

FERTIGSTELLEN
3 EL Rinderfett
Fleur de Sel

gemischter Pfeffer, im Morser
mittelgrob zerstoRen

mit Fleur de Sel und zerstoSenem Pfeffer bestreuen,

nach Belieben in Streifen schneiden und servieren.

WEITERE INFOS

Diese Garmethode eignet sich fiir alle Rindersteaks
von etwa 2,5 bis 3,5 cm Dicke. Diitnne Minuten-
steaks profitieren vom Sous-vide-Garen nicht, dicke-
re Exemplare wie Porterhouse- oder Tomahawk-
Steaks gelingen besser mit der Drei-Stufen-Technik
(siehe S. 106). Faustregel: Die Wassertemperatur
sollte stets 4 °C unter der gewiinschten Kerntempe-
ratur liegen. Hier wird das im Sous-vide-Bad vorge-
garte Steak nach dem Nachbraten also medium mit
59 bis 60 °C Kerntemperatur aufgeschnitten.
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Basisrezept Rumpsteak
50 Min. / 55 °C

1 Knoblauch mit Ol und Ros- 2 Die Steaks paarweise oder
marin in einer Pfanne erhitzen einzeln in die Sous-vide-Beu-
und bei 130 °C 5 Minuten tel einlegen und das Knob-
kécheln, in eine Schiissel um- lauch-Krauter-Ol gleichmaRig
fullen und abkiihlen lassen. darauf verteilen.

Zum Anbraten kann je nach
Belieben anstelle des Rinder-
fettes Butterschmalz oder
hoch erhitzbares neutrales
Pflanzendl verwendet werden.

3 Das Fleisch soll iiberall mit 4 Die Beutel aufschneiden,
dem Ol bedeckt sein. Die Beu- die Steaks herausnehmen
telrander wieder umschlagen, und ringsum sorgfaltig mit
die Steaks straff vakuumieren Kichenpapier trocken tupfen,
und bei 55 °C im Sous-vide- dabei auch den Knoblauch

Bad 50 Minuten garen. und Rosmarin entfernen.
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Pfeffrige
Essigzwetschgen
20 Min. / 80 °C

GEWURZFOND

Den Zucker mit 100 ml Wasser in einem Topf aufkochen, goldgelb
karamellisieren und mit dem Wein und dem Essig abloschen. Die
Pfefferkorner in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett rosten, bis sie
zu duften beginnen. Die Pfanne beiseitestellen, den Pfeffer abkiih-
len lassen und im Morser zerstoflen. Den Ingwer schilen und fein
reiben. Den zerstofSenen Pfeffer mit dem Ingwer, der Zimtstange

und dem Lorbeerblatt in ein Gewiirzsackchen geben und zubinden.

Das Gewtirzsackchen in die Pfanne legen und alles noch etwa

15 Minuten kocheln lassen, bis der Alkohol verdampft ist. Die
Speisestarke mit etwas kaltem Wasser anriihren, in die kochende
Flussigkeit gieflen und diese damit leicht binden. Den Gewtirzfond
salzen, abschmecken, abkiithlen und im Kiithlschrank ca. 2 Stunden

durchkiihlen lassen.

ZWETSCHGEN

In der Zwischenzeit die Zwetschgen waschen, halbieren und
entsteinen. Die Zwetschgenhdlften mit dem kalten Gewtirzfond
und dem Gewtirzsdckchen in einen Sous-vide-Beutel geben. Alles

vakuumieren und bei 80 °C im Sous-vide-Bad 20 Minuten garen.

FERTIGSTELLEN

Den Beutel aus dem Sous-vide-Bad nehmen und in Eiswasser
auskiihlen lassen. Den Beutel 6ffnen. Die Zwetschgen herausneh-
men, mit etwas Sauce auf Tellern anrichten und nach Belieben mit

einem Stiick Hartkise servieren.

TIPP Die Essigzwetschgen schmecken auch zu Kalbsleber, Wild,
dunklem Gefltigel und Rindfleisch. Wer keinen Kammervakuumie-
rer zur Verfiigung hat, kann die Gewtirze auch in einen Fliissig-
keitsstop-Streifen (siehe S. 25) wickeln und erst beim Vakuumieren

mit in den Beutel geben.

DIE PRAXIS

Portionen 4
Zubereiten: ca. 3 Std.
Kiihlen: ca. 2 Std.
SV-Garen: 20 Min.

GEWURZFOND
200 g Zucker

200 ml Rotwein

50 ml Rotweinessig

10 schwarze Pfefferkdrner,
z. B. Tellicherry Pfeffer

20 g Ingwer

Y% Zimtstange

1 Lorbeerblatt
1TL Speisestéarke

1 Prise Salz

ZWETSCHGEN
1kg Zwetschgen

FERTIGSTELLEN

4 Keile Hartkase, z. B. Man-
chego, nach Belieben
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EINTAUCHEN IN DIE GEHEIMNISSE
DES PERFEKTEN GENUSSES
MIT SOUS-VIDE -

EIN FEST FUR ALLE SINNE.
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