


GUTEN TAG ZUSAMMEN,

darf ich mich kurz vorstellen, ich bin euer
Sossenkonig und habe eine Auswahl an
Basissaucen fiir euch zusammengestellt.
Gute Zutaten gewahrleisten hochwertige
Produkte, die vielseitig einsetzbar sind und
Raum fuir eure Kreativitat am Herd lassen.
Meine Produkte sind frei von Konservierungs-
stoffen und Gluten. Milchprodukte sind nur
aus der aulBergewohnlich gut vertraglichen
A2 Protein Milch.

Viel fpegs beirse Kocheo
wael Guten Appetit!
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1Glas
400 g

1Glas
500 g
2
1
1

Craftige: Grundsguce ml’[ gUter Bindung.”

- “Basis fur Ableltungen*verschmdener Saucen.
“Nach Geschmack-verdiinnen und'variieren.
i"Bratensauce, Rahmsauce, Pilzsauce uvm..

Braune Grundsauce
Geschnetzeltes (Rind/
Kalb/Schwein/
Gefluigel)

Zwiebel, gewiirfelt
Knoblauchzehe
Cognac

Sossenkonig
Sahnesauce
Paprikapulver, Pfeffer,
Salz

Braune Grundsauce
Rindergulasch
Zwiebeln

Karotte

Stiick Sellerie
Knoblauchzehe
Stange Lauch
Rotwein

Kartoffel geschalt
Paprikapulver,
Currypulver

Pfeffer, Salz, Lorbeer-
blatt, Olivenadl

GESCHNETZELTES FUR 2 PERSONEN

Zwiebel in Ol anbraten. Fleisch dazu-
geben und anrdsten. Wiirzen mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver. Knoblauch
hinzufiigen. Kurz anschwitzen. Mit
Cognac abléschen und aufkochen
lassen. Demi Glace und Sahne dazu-
geben. Mit etwas Wasser verdiinnen.
20 Minuten kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Gewiirzen abschmecken.

Beilagen: Spatzle, Nudeln, Knédel,
Reis und ein frischer Salat.
TIPP: Mit frischen Krdutern garnieren.

« GULASCH FUR 2 PERSONEN

Das Gemiise klein gewiirfelt anbraten
bis es eine leichte braune Farbe hat.
Mit Rotwein abldschen. Fleisch dazu-
geben, Demi Glace unter das Fleisch
mengen und verrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Gewiirzen abschmecken.
Bei geschlossenem Deckel min. 3
Stunden leicht kdcheln lassen, bis das
Fleisch durchgegart ist.

Beilagen: Knddel, Spétzle, Rotkraut,
frischer Salat

TIPP: Mit frisch geschnittener Petersilie
oder Friihlingszwiebeln garnieren.



TOMATENSAUCE

Tomatensauce ist einé‘wichtige Komponente
in der internationalen'umd medite[ranen- =

extra Vergine feln abgeScTnmeck
welche sich splelendgﬁfréen lasst.

PASTA RAGU BOLOGNESE FUR 2 PERSONEN

1 Glas Tomatensauce
250 g Hackfleisch, gemischt
1 Knoblauchzehe
1kl. Zwiebel, fein gehackt
70 g Karotten, geraspelt
70 g Sellerieknolle oder
Stangensellerie, ge-
schalt und geraspelt
etwas Rotwein
Oregano, Salz, Pfeffer,

etwas Zucker, Olivendl,

Parmesan

Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebeln, Karotten und Sellerie an-
rosten. Hackfleisch in die Pfanne und
mitbraten bis die Fliissigkeit verkocht
ist. Gehackten Knoblauch und Gewiirze
dazugeben. Mit Wein abléschen und
kurz einkochen lassen. Tomatensauce
einrithren, kochen lassen und ab-
schmecken.

Beilagen: Diverse Pasta, Saucenbasis
fir Lasagne, ...

TIPP: Mit frisch geriebenem Parmesan
und glatter Petersilie bestreut servie-
ren. Besonders fein ist das Sugo mit
Hackfleisch aus Kalbfleisch.

+ SHAKSHUKA FUR 2 PERSONEN

1 Glas Tomatensauce
L Eier
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel, halbiert in
Scheiben geschnitten
1 Rote Paprika
2 TL Kreuzkiimmel
Y2 TL Paprikapulver, sii®
Yy TL Pfeffer od. Chilipulver
100 g Schafskase
2-3 EL Koriander, Olivenadl

Eine groRe Pfanne mit Olivendl er-
hitzen. Zwiebeln und Paprika darin
schmoren bis das Gemiise weich ist.
Knoblauch unter riihren zugeben und
wiirzen. Tomatensauce unterriihren,
10 Minuten kocheln lassen. Schafskase
zerbrockeln und unter die Sauce
rithren. Den Backofen auf 190° C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Tomatensauce in
eine Auflaufform umfiillen. 4 Mulden
in der Sauce formen und die Eier
hinein gleiten lassen. Eier mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Gericht im Ofen ca.
8-10 Minuten backen.

Beilagen: Mit frischem Brot servieren.



« CURRY MIT HUHN FUR 2 PERSONEN

1Glas
400 g

1
1
1
1/

100 ml

1Glas
1Glas
1kg

1
20¢g
250 g

Currysauce
Hahnchenbrust,
gewiirfelt

Karotte in Scheiben
Zucchini in Scheiben
Rote Paprika in Streifen
Zwiebel/Gemiise-
zwiebel in Streifen
Champignons in
Scheiben

Sossenkonig Sahne-
sauce oder Kokosmilch

Currysauce
Tomatensauce
Lammgulasch
Zwiebel in Scheiben
Ingwer gehackt
Sahnejoghurt Natur
Frithlingszwiebel,
frischer Koriander,
frische Tomatenwiirfel

Hahnchenfleisch in Ol anbraten bis

es Farbe bekommt, dann das Gemiise
zugeben. Alles gemeinsam kurz braten.
Mit Sahne oder Kokosmilch abloschen.
Indian Curry einriihren. Bei mittlerer
Hitze ca. 10 Minuten kochen.

Beilagen: Basmatireis, Duftreis oder
Bandnudeln.

TIPP: Nach Belieben frisch geschnitte-
nen Koriander und Friihlingszwiebel
dariiber geben.

+ G INDISCHES LAMMCURRY FUR 4 PERSONEN

Indian Curry und die Tomaten-

sauce, Zwiebel, Ingwer, Joghurt und
das Lammfleisch kalt in einem Topf
mischen und bei mittlerer Hitze zum
Kochen bringen. Das Ganze bei kleiner
Hitze min. 2-3 Stunden kochen lassen,
bis das Fleisch zart ist. Mit Salz, Pfeffer
und Gewiirzen abschmecken.

Beilagen: Reis oder Kartoffeln
TIPP: Mit geschnittenen Friihlings-
zwiebeln, frischem Koriander und
frischen Tomatenwiirfeln garnieren.



HELLE GRUNDS . E « KONIGSBERGER KLOPSE FUR 2 PERSONEN

1 Glas Helle Grundsauce Hackfleischmasse:

400 g Hackfleisch gemischt Hackfleisch mit ausgedriickten Brot-
100 ml Sossenkdni’g chen, Ei, Wiirfel einer halben Zwiebel,

1/, Bund gehackte Petersilie, Pfeffer

g \ Sahnesauce und Salz gut verkneten. GolfballgroRe
. 20 g A2 Butter/Biiffelbutter  Klopse abdrehen.
= 1 Schuss WeiBwein Sauce:
x = 3 EL Kapern Zwiebel in A2 Butter anbraten und mit
. g - 1 1 — 212 Gemisezwiebeln, Weilwein abléschen. Sahnesauce und
i - — H i Velouté dazugeben und aufkochen.
L ¥ 2 fein gewurfelt In die kochende Sauce die Hackball-
TR — Salz, Pfeffer, . i
’ T — . chen einlegen und bei geschlossenem
gl E 2 Zitronensaft Deckel, mittlerer Hitze 35 Minuten
1 Bund Petersilie garen. Zum Schluss Kapern und die
£ 1 Brotchen in Wasser restliche Petersilie dazu geben.
eingeweicht Beilagen: Reis/Kartoffeln und frischer
1 Ei Salat

FISCHFILET IN SENF-DILL-SAUCE FUR 2 PERSONEN

i 1 Glas Helle Grundsauce Fein geéchnittene Zvyiebeln in Butter
2 400 g Fischfilet (Kabeljau, anschwitzen. Velouté und Sahrie-
— Lachs. Rotbarsch sauce dazu geben und unter Riihren
2 ! ’ gut einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer
— Zander, ...) und Gewiirzen abschmecken. Senf
; PR i 3 1kl. Zwiebel zugeben. Fischfilets mit Salz, Pfeffer
. — '
Dle. Veloute ist einesklass = 100 ml Sossenkénig und "Zitronen.saftAwijr.zen..Die Sauce gut
WelBe Sauce der ran S 2 Sahnesauce u'mlruhrenéD'le F}lschﬁlietsl-llr.]tdledSauce
.o einlegen. schwache e den
Kiiche. Abhangig voriil = 1L Senf s 15 Minutn pocere.

Fisch 15 Minuten pochieren.

1 EL Dill, gehackt . )
Beilagen: Reis oder Kartoffeln
Salz, Pfeffer, N . .
. Tipp: Vor dem Servieren, frisch
Zitronensaft gehackten Dill dazu geben.

nach der Bindung die ens :
Fisch-, Gefliigel-, Gemiise- oder Kalbsveloute

© Andreas Stei




SATE SAUCE % Ein weiteres asiatischjs Higdhlight im SOSSEN-
= KONIG Repertoire ist die Erdnuss-Sauce.
[””l"lf"/ﬁ fence — Diesmal liegt der kulinarische Ursprung in
[ = Indonesien. Hier gehdren Erdnuss und Ananas
= zu den stindigen Begleitern der Speisen.
= <« In der ganzen Welt bekannt sind Saté-
SpieRe. Diese gegrillten Spiel3e werden
aus allen Arten von mariniertem Fleisch
hergestellt.
Ich habe ein schnelles Gericht fiir die Pfanne
fur euch:

FUR 2 PERSONEN

1 Glas Saté Sauce Die Bohnen kochen und mit Biss ab-
300 g Rinderfilet sc.hutter.L In heiBer Pfanne Streifen vom
. . Rinderfilet scharf und kurz anbraten.
1/, Gemiisezwiebel . .
! Am besten Englisch, also innen noch
50 ml Kokosmilch roh. Das Fleisch auf einen Teller geben
300 g griine Bohnen und in der Pfanne Zwiebeln und die
10 Stk. Cherrytomaten, Bohnen anbraten, mit Kokosmilch
halbiert abléschen und die Hitze reduzieren.

. Satésauce dazu geben, Fleisch wiirzen
2 Stk. Zwiebellauch . &
. und mit den halbierten Cherrytomaten
1 Bund Petersilie mischen - kurz aufkochen. Fertig.

Beilagen: Reis oder Nudeln
Tipp: Ausgarnieren mit Zwiebellauch
und Koriander.
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RUTE THAI_CURRY SAUCE Rotes Thai-Curry, Kaeng Phet genannt, ist

ein traditionelles Gericht aus Thailand und
Reel Coeog &'4’””9 besteht unter anderem aus gemahlenem Chili,
Schalotten, Knoblauch, Galangawurzel, Zitro-
nengras, Korianderwurzel, Kreuzkiimmel,
Limonenblattern und natiirlich Kokosmilch.
Die pikante Scharfe und der cremige
Geschmack der Kokosmilch zeichnen diese
Sauce aus. Statt des iiblichen Basmatireis, hier
ein ungewohnliches Gericht mit Spaghetti:

<« FUR 2 PERSONEN

1Glas Rote Thai-Curry Sauce  Nudelwasser aufstellen und Nudeln
200 g Spaghetti kochen. Beim Abschiitten nicht kalt

200 S . h d abschrecken und ein bisschen Nudel-
g >campi, ron un wasser aufbewahren.

geSChélt Parallel Scampi in Ol zusammen mit
12 Gemiisezwiebel den Zwiebeln anbraten. Zuckerschoten
20 Stk. Zuckerschoten und Mais dazugeben und mit Kokos-

milch abloschen. Bei kleiner Hitze

10 Stk. Babymais (aus ) i
kochen lassen. Die Spaghetti al dente

der:n Glas) heiR hinzugeben.
2 5tk. Zwiebellauch Nach Belieben Schérfe und Geschmack
50 ml Sossenkonig mit Thai-Curry und Kokosmilch
Sahnesauce oder variieren. Die Konsistenz mit dem
Kokosmilch Nudelwasser optimieren.

Tipp: Mit Zwiebellauch und Koriander
garnieren.
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— SAHNESAUCE

Unser neuestes Produkt ist die SOSSENKONIG
Sahnesauce. Sie besteht, wie unser Joghurt-
dressing, aus A2 Milch und ist bei einer Milch-
eiweilallergie bestens vertraglich. Sie ist
vielseitig einsetzbar, sowohl kalt wie Créme
Fraiche, als auch als Zugabe zu warmen
Gerichten und allen Saucen aus unserem
Sortiment (z.B. als Zugabe zur Braunen
Grundsauce fiir eine Rahmsauce).

Hier eine Rezeptidee fiir ein Sahne-Hahnchen-

ragout mit Pilzen:

<« FUR 2 PERSONEN

1 Glas Sahnesauce
300 g Hiihnerbrust
200 g Champignons
12 Gemiisezwiebel
1 Schuss WeiRwein
Pfeffer, Salz, Ol und
frische Krauter

Huhn in Ol anbraten und Zwiebeln
und Champignons dazu geben. Mit
Weilwein abléschen und die Sahne-
sauce von SOSSENKONIG dazu geben.
Bei leichter Hitze weiterkochen bis das
Hahnchen durchgegart ist. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Beilagen: Reis, Kartoffeln oder Nudeln.
Tipp: mit frischen Krdutern garnieren.
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MANMAMAMAAAAAAANMANAM

Die Vinaigrette vom SOSSENKONIG ist eine aus
feinem Balsamico und Olivendl extra Vergine
hergestellte, vielseitig einsetzbare Salatsauce.
Zu allen Blattsalaten, gegrilltem Gemiise oder
Tomate-Mozzarella geeignet.

Hier mein Rezept fiir ein delikates Tagliata
mit Rucola:

<« FUR 2 PERSONEN

50 ml Vinaigrette Fleisch rosa braten (dauert nur wenige
400 g Roastbeef oder Minuten). Rucola waschen und trocken
. mit Vinaigrette anmachen. Halbierte
Kalbsriickensteak Tomaten unterheben und auf Tellern
250 g Rucola anrichten. Das gebratene Fleisch
10 Stk. Cherrytomaten wiirzen und auf dem Rucolabett an-
20 g gehobelter Parmesan richten. Nach Belieben mit Parmesan
bestreuen.

Beilagen: Ofenkartoffeln mit
Rosmarin oder breite Bandnudeln.



A2 JOGHURT DRESSING

Seledlsecwee /ﬁg/u«z/lai
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Joghurtsaucen gehoren zu den beliebtesten
Salatsaucen in Deutschland. Der frische,
cremige Geschmack, abgerundet mit feins-
tem und gesundem Olivendl und Zitronensaft
verzaubert ihren Salat im Nu zu einem Ge-
schmackserlebnis. Abgewandelt mit frischen
Krautern als Dip oder mit Mayonnaise als
Basis flir cremige Kartoffel- und Nudelsalate.
Zu Nudeln habe ich dieses feine Rezept fiir

euch:

<« FUR 2 PERSONEN

1 Glas Joghurt Dressing
300 g Penne gekocht, kalt
100 g Schafskase
200 g frisches Gemiise nach
Belieben (hier griiner
Spargel)
2 Gemisezwiebel
10 Stk. Cherrytomaten
/3 Zitrone
Pfeffer, Salz, Schnitt-
lauch oder Petersilie,
Basilikum

Gemiise in Olivendl anbraten und
abkiihlen lassen. Alle Zutaten mischen
und Joghurt Dressing hinzugeben.
Kurz vor dem Anrichten gewiirfelten
Schafskése und Krauter unterheben.

Tipp: mit halbierten Tomaten
garnieren.

Ubrigens: Schafs-, Ziegen- und Biiffel-
milch haben von Natur aus auch das
A2 Protein.



TRUFFEL HULLANDMSE
Secwee /ﬁuﬂcdxwé/; '

Unsere beiden Hollandaiseprodukte unter-
scheiden sich im Geschmack ganz erheblich.
Jedoch sind sie ahnlich anzuwenden.

Neben der klassischen Verwendung als

« Sauce zu Spargel kann man die Triiffel-
Hollandaise direkt auf gebratenes Fleisch
geben.

Beide Saucen eignen sich auch zum Garnieren
von Gemuse- und Nudelgerichte.

Als Zugabe zum Verfeinern unserer Braunen
Sauce mit oder ohne den feinen Triiffelge-
schmack bestens geeignet.

Mit frischen Krautern verfeinert kann man
unsere Hollandaise auch kalt zu Fondue,
gegrilltem Fleisch oder Gemdlise servieren.
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A2 MILCH

Wir stellen unsere Produkte aus ganz beson-
derer Milch von ganz besonderen Kiihen her.
Der sogenannten A2 Milch. Die einzige Milch,
die ich nach Jahren der Milchabstinenz
wieder zu mir nehmen konnte.

Fadlicl wieeler Milele !

¢

Bei der weit verbreiteten Es gibt aber auch Menschen
Milchunvertraglichkeit gibt es  die vertragen das MilcheiweiR
Menschen, die eine Laktose- nicht, das ist das sogenannte
intoleranz haben. D.h. sie Kasein in der Milch. Zu diesen
vertragen keinen Milchzucker Menschen gehére ich und
mehr, weil bei erwachsenen viele andere. Wir verarbeiten

Menschen das Enzym Laktase  fiir unser Produkt garantiert
zur Verdauung fehlt. Dafiir gibt  sortenreine A2 Milch von

es ja auch Laktase Tabletten Bayrischen Kiihen, welche die
oder Milch wird einfach gut vertraglichen Milcheiweille
Laktase zugesetzt. haben.
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sosSENKONIE

SOSSENKONIG GmbH SAUCEN

FelsbergstralRe 3A BRAUNE GRUNDSAUCE

D-64367 Miihltal TOMATENSAUCE

info@sossenkoenig.de CURRYSAUCE
HELLE GRUNDSAUCE

Inhaber: SATE-SAUCE

George Kettmann RED THAI-CURRY SAUCE -
SAHNESAUCE ~
VINAIGRETTE _ﬁ%

JOGHURT-DRESSING
HOLLANDISCHE SAUCE
HOLLANDISCHE SAUCE +
TRUFFEL
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