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BEEFER-REZEPTE: FISCH UND MEERESFRÜCHTE 115

JAKOBSMUSCHELN IM BACONMANTEL AUF 
LINSENSALAT MIT AVOCADO UND MANGO
Für 4 Portionen

LINSENSALAT M IT AVOCADO UND MANGO 

100 g rote oder gelbe Linsen | ½ Fenchelknolle | 1 rote Zwiebel | 1 kleine Mango | 
½ kleine Avocado | 1 Stängel Minze | 2 Stängel Koriander | 1 rote Thai-Chilischote | 
1 Knoblauchzehe | Saft von 1 Limette | 5 EL Olivenöl | Salz | Pfeffer

Die Linsen nach Packungsangabe bissfest kochen. Das überschüssige Wasser 
abgießen und die Linsen abkühlen lassen. Fenchel putzen, waschen, den 
Strunk entfernen und in dünne Streifen schneiden. Die Zwiebel schälen und 
ebenfalls in dünne Streifen schneiden. Die Mango schälen, das Fruchtfleisch 
vom Kern schneiden und würfeln. Avocado schälen und in Würfel schneiden. 
Die Kräuter waschen, trocken schütteln und fein hacken.

Für die Vinaigrette Chilischote waschen, ggf. entkernen und fein würfeln. Knob-
lauch schälen und fein hacken. Mit Chili und Limettensaft vermengen, dann 
das Olivenöl unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alle vorbereiteten Salat-
zutaten mit dem Dressing vermischen und kurz ziehen lassen. Vor dem Servie-
ren nochmals abschmecken.

JAKOBSMUSCH ELN IM BACONMANTEL

8 Jakobsmuscheln | Murray River Salt | Currypulver | 8 Scheiben Bacon 

Den Beefer auf niedrige Leistung vorheizen. Die Jakobsmuscheln 
mit Salz und Curry würzen, jede Jakobsmuschel mit einer Bacon-
scheibe umwickeln. Nach einander je vier Jakobsmuscheln auf 
mittlerer Einschubhöhe von beiden Seiten je ca. 60 Sekunden 
beefen. Anschließend bei voller Leistung und auf höchstmöglicher 
Einschubhöhe zweimal jeweils ca. 20 Sekunden je Seite beefen, 
bis der Speck schön kross ist. 

UND JETZT:

Die ummantelten Jakobs-
muscheln auf dem Linsen-
salat anrichten und genießen.

100 °C

200 °C

300 °C

400 °C

500 °C

600 °C

700 °C

800 °C

850 °C



BEEFER-REZEPTE: FISCH UND MEERESFRÜCHTE 115

JAKOBSMUSCHELN IM BACONMANTEL AUF 

LINSENSALAT MIT AVOCADO UND MANGO

Für 4 Portionen

LINSENSALAT M IT AVOCADO UND MANGO 

100 g rote oder gelbe Linsen | ½ Fenchelknolle | 1 rote Zwiebel | 1 kleine Mango | 

½ kleine Avocado | 1 Stängel Minze | 2 Stängel Koriander | 1 rote Thai-Chilischote | 

1 Knoblauchzehe | Saft von 1 Limette | 5 EL Olivenöl | Salz | Pfeffer

Die Linsen nach Packungsangabe bissfest kochen. Das überschüssige Wasser 

abgießen und die Linsen abkühlen lassen. Fenchel putzen, waschen, den 

Strunk entfernen und in dünne Streifen schneiden. Die Zwiebel schälen und 

ebenfalls in dünne Streifen schneiden. Die Mango schälen, das Fruchtfleisch 

vom Kern schneiden und würfeln. Avocado schälen und in Würfel schneiden. 

Die Kräuter waschen, trocken schütteln und fein hacken.

Für die Vinaigrette Chilischote waschen, ggf. entkernen und fein würfeln. Knob-

lauch schälen und fein hacken. Mit Chili und Limettensaft vermengen, dann 

das Olivenöl unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alle vorbereiteten Salat-

zutaten mit dem Dressing vermischen und kurz ziehen lassen. Vor dem Servie-

ren nochmals abschmecken.

JAKOBSMUSCHELN IM BACONMANTEL

8 Jakobsmuscheln | Murray River Salt | Currypulver | 8 Scheiben Bacon 

Den Beefer auf niedrige Leistung vorheizen. Die Jakobsmuscheln 

mit Salz und Curry würzen, jede Jakobsmuschel mit einer Bacon-

scheibe umwickeln. Nach einander je vier Jakobsmuscheln auf 

mittlerer Einschubhöhe von beiden Seiten je ca. 60 Sekunden 

beefen. Anschließend bei voller Leistung und auf höchstmöglicher 

Einschubhöhe zweimal jeweils ca. 20 Sekunden je Seite beefen, 

bis der Speck schön kross ist. 

UND JETZT:

Die ummantelten Jakobs-

muscheln auf dem Linsen-

salat anrichten und genießen.
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JAKOBSMUSCHELN IM BACONMANTEL AUF 

LINSENSALAT MIT AVOCADO UND MANGO

Für 4 Portionen

LINSENSALAT M IT AVOCADO UND MANGO 

100
½ kleine Avocado 

1 Knoblauchzehe 

Die Linsen nach Packungsangabe bissfest kochen. Das überschüssige Wasser 

abgießen und die Linsen abkühlen lassen. Fenchel putzen, waschen, den 

Strunk entfernen und in dünne Streifen schneiden. Die Zwiebel schälen und 

ebenfalls in dünne Streifen schneiden. Die Mango schälen, das Fruchtfleisch 

vom Kern schneiden und würfeln. Avocado schälen und in Würfel schneiden. 

Die Kräuter waschen, trocken schütteln und fein hacken.

Für die Vinaigrette Chilischote waschen, ggf. entkernen und fein würfeln. Knob

lauch schälen und fein hacken. Mit Chili und Limettensaft vermengen, dann 

das Olivenöl unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alle vorbereiteten Salat

zutaten mit dem Dressing vermischen und kurz ziehen lassen. Vor dem Servie

ren nochmals abschmecken.

JAKOBSMUSCHELN IM BACONMANTEL

8 Jakobsmuscheln 

Den Beefer auf niedrige Leistung vorheizen. Die Jakobsmuscheln 

mit Salz und Curry würzen, jede Jakobsmuschel mit einer Bacon

scheibe umwickeln. Nach

mittlerer Einschubhöhe von beiden Seiten je ca. 60 Sekunden 

beefen. Anschließend bei voller Leistung und auf höchstmöglicher 

Einschubhöhe zweimal jeweils ca. 20 Sekunden je Seite beefen, 

bis der Speck schön kross ist. 
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BEEFER-REZEPTE: RIND44

DRY-AGED ROASTBEEF- 
STEAK MIT BRAT- 
KARTOFFELSALAT
Für 4 Portionen

ROASTBEEF-STEAK 

2 dry-aged Roastbeef-Steaks mit Knochen 
(à ca. 800 g), z. B. Original Beefer-Steak 
vom Black Angus Rind | Salz (z. B. Maldon 
Sea Salt oder Murray River Salt)

Die Steaks von beiden Seiten salzen. 
Den Beefer auf volle Leistung vor-
heizen. Die Steaks nacheinander auf 
mittlerer Einschubhöhe in den Beefer 
schieben und ca. 1½ Minuten auf je-
der Seite beefen, bis der gewünschte 
Bräunungsgrad erreicht ist. Dann in 
die Gastroschale auf den Boden des 
Beefers legen und alle 3 Minuten 
wenden, bis die entsprechende Kern-
temperatur erreicht ist. 

Nach Belieben kurz vor dem Servieren 
die Steaks auf höchstmöglicher Ein-
schubhöhe noch mal nachbeefen. 
Nach Geschmack mit Salz bestreuen.

TIPP: 

Für eine würzigere Note die 
Schalotten mit 100 g Bacon-

würfeln braten und unter den 
Bratkartoffelsalat heben. 

 Zusätzliche Cornichonwürfel 
geben noch etwas Biss.

UND JETZT: 

Die Roastbeef-Steaks mit dem Bratkartoffelsa-
lat genießen. Dazu passt noch die BBQ-Sauce 
von Seite 172.

BRAT-
KARTOFFEL -
SALAT

2 Schalotten | 4 EL Weiß-
weinessig | 4 EL Gemüse-
brühe | 1 EL körniger 
Dijon-Senf | 4 EL Rapsöl | 
1 TL flüssiger Honig | Salz | 
Pfeffer | ½ Bund Rucola | 
500 g zubereitete Brat-
kartoffeln

Die Schalotten schälen 
und fein  hacken. Mit 
Essig, Gemüsebrühe 
und Senf verrühren, 
dann das Öl zugeben. 
Mit Honig, Salz und 
Pfeffer würzen. Rucola 
putzen, waschen, 
 trocken schleudern und 
je nach Größe klein 
schneiden. Die Vinai-
grette vorsichtig mit den 
Bratkartoffeln und dem 
 Ru cola vermengen. Kurz 
ziehen  lassen und noch-
mals abschmecken.



BEEFER-REZEPTE: RIND
44

DRY-AGED ROASTBEEF- 

STEAK MIT BRAT- 

KARTOFFELSALAT

Für 4 Portionen

ROASTBEEF-STEAK 

2 dry-aged Roastbeef-Steaks mit Knochen 

(à ca. 800 g), z. B. Original Beefer-Steak 

vom Black Angus Rind | Salz (z. B. Maldon 

Sea Salt oder Murray River Salt)

Die Steaks von beiden Seiten salzen. 

Den Beefer auf volle Leistung vor-

heizen. Die Steaks nacheinander auf 

mittlerer Einschubhöhe in den Beefer 

schieben und ca. 1½ Minuten auf je-

der Seite beefen, bis der gewünschte 

Bräunungsgrad erreicht ist. Dann in 

die Gastroschale auf den Boden des 

Beefers legen und alle 3 Minuten 

wenden, bis die entsprechende Kern-

temperatur erreicht ist. 

Nach Belieben kurz vor dem Servieren 

die Steaks auf höchstmöglicher Ein-

schubhöhe noch mal nachbeefen. 

Nach Geschmack mit Salz bestreuen.

TIPP: 

Für eine würzigere Note die 

Schalotten mit 100 g Bacon-

würfeln braten und unter den 

Bratkartoffelsalat heben. 

 Zusätzliche Cornichonwürfel 

geben noch etwas Biss.

UND JETZT: 

Die Roastbeef-Steaks mit dem Bratkartoffelsa-

lat genießen. Dazu passt noch die BBQ-Sauce 

von Seite 172.

BRAT-

KARTOFFEL -

SALAT

2 Schalotten | 4 EL Weiß-

weinessig | 4 EL Gemüse-

brühe | 1 EL körniger 

Dijon-Senf | 4 EL Rapsöl | 

1 TL flüssiger Honig | Salz | 

Pfeffer | ½ Bund Rucola | 

500 g zubereitete Brat-

kartoffeln

Die Schalotten schälen 

und fein  hacken. Mit 

Essig, Gemüsebrühe 

und Senf verrühren, 

dann das Öl zugeben. 

Mit Honig, Salz und 

Pfeffer würzen. Rucola 

putzen, waschen, 

 trocken schleudern und 

je nach Größe klein 

schneiden. Die Vinai-

grette vorsichtig mit den 

Bratkartoffeln und dem 

 Ru cola vermengen. Kurz 

ziehen  lassen und noch-

mals abschmecken.

BEEFER-REZEPTE: RIND
44

Für eine würzigere Note die 

Schalotten mit 100

würfeln braten und unter den 

Bratkartoffelsalat heben. 

Zusätzliche Cornichonwürfel 

geben noch etwas Biss.
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BEEFER-REZEPTE: SÜSSES 161

GRATINIERTE FEIGEN  
MIT ZIEGENKÄSE 
Für 4 Portionen

UND JETZT:

Die angerichteten Feigen mit dem restlichen 
Honig beträufeln. Mit den Rosenblüten sowie 
den gerösteten Pinienkernen bestreuen und 
 genießen.

Den Beefer auf volle Leistung vorhei-
zen. Die Feigen waschen, das obere 
Ende abschneiden und das untere 
Ende  gerade schneiden, damit die 
Feigen stabil auf dem Rost stehen. 
Auf die Feigen jeweils eine Ziegen-
frischkäsescheibe legen und mit der 
Hälfte des Honigs beträufeln. Den 
Rost mit den Feigen auf mittlerer 
 Einschubhöhe in den Beefer schieben 
und so lange beefen, bis der Käse 
 anfängt zu schmelzen und braun wird. 

8 Feigen | 8 Ziegen-
frischkäsescheiben | 
8 TL Akazienhonig | 
2 TL Rosenblüten | 
30 g geröstete Pinienkerne
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BEEFER-REZEPTE: SÜSSES 161

GRATINIERTE FEIGEN  

MIT ZIEGENKÄSE 

Für 4 Portionen

UND JETZT:

Die angerichteten Feigen mit dem restlichen 

Honig beträufeln. Mit den Rosenblüten sowie 

den gerösteten Pinienkernen bestreuen und 

 genießen.

Den Beefer auf volle Leistung vorhei-

zen. Die Feigen waschen, das obere 

Ende abschneiden und das untere 

Ende  gerade schneiden, damit die 

Feigen stabil auf dem Rost stehen. 

Auf die Feigen jeweils eine Ziegen-

frischkäsescheibe legen und mit der 

Hälfte des Honigs beträufeln. Den 

Rost mit den Feigen auf mittlerer 

 Einschubhöhe in den Beefer schieben 

und so lange beefen, bis der Käse 

 anfängt zu schmelzen und braun wird. 

8 Feigen | 8 Ziegen-

frischkäsescheiben | 

8 TL Akazienhonig | 

2 TL Rosenblüten | 

30 g geröstete Pinienkerne

100 °C

200 °C

300 °C

400 °C

500 °C

600 °C

700 °C

800 °C

850 °C
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DBI–Gastechnologisches Institut gGmbH Freiberg
DVGW – Prüflaboratorium Energie

Halsbrücker Straße 34; D-09599 Freiberg

Blatt: 4 von 8

Prüfbericht Nr. B 16/02/2108 EU

Länder / Kategorien / Anschlussdrücke:

Land Kurz-
bezeichnung Kategorie Anschlussdrücke [mbar] Besondere

HinweiseErdgas Flüssiggas
Deutschland DE I3P - 28-30, 37, 50

Es sind die
nationalen

Bestimmungen
zu beachten

Österreich AT I3P - 28-30, 37, 50
Schweiz CH I3P - 28-30, 37, 50
Italien IT I3P - 28-30, 37, 50
Portugal PT I3P - 28-30, 37, 50
Spanien ES I3P - 28-30, 37, 50
Frankreich FR I3P - 28-30, 37, 50
Tschechien CZ I3P - 28-30, 37, 50
Griechenland GR I3P - 28-30, 37, 50
Großbritannien GB I3P - 28-30, 37, 50
Belgien BE I3P - 28-30, 37, 50
Niederlande NL I3P - 28-30, 37, 50
Litauen LT I3P - 28-30, 37, 50
Slowenien SI I3P - 28-30, 37, 50
Rumänien RO I3P - 28-30, 37, 50
Ungarn HU I3P - 28-30, 37, 50
Irland IE I3P - 28-30, 37, 50
Zypern CY I3P - 28-30, 37, 50
Dänemark DK I3P - 28-30, 37, 50
Estland EE I3P - 28-30, 37, 50
Finnland FI I3P - 28-30, 37, 50
Kroatien HR I3P - 28-30, 37, 50
Island IS I3P - 28-30, 37, 50
Luxemburg LU I3P - 28-30, 37, 50
Norwegen NO I3P - 28-30, 37, 50
Slowakei SK I3P - 28-30, 37, 50
Schweden SE I3P - 28-30, 37, 50
Lettland LV I3P - 28-30, 37, 50
Malta MT I3P - 28-30, 37, 50
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