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Inspirationen aus der
asiatischen Kiiche

Die asiatische Kiiche gewinnt in Restaurants
zunehmend an Bedeutung. Mit einem Schwerpunkt auf
Frische, Umami und feinen Gewtirzen lassen sich
immer mehr Kéchinnen und Kéche von 6stlichen
Techniken und Minimalismus inspirieren.

Die Fusion aus asiatischer Kiiche und frischen
Rohwaren sorgt fiir vollig neue Geschmackserlebnisse,
die neugierige Gaste wirklich begeistern.

Asiatisches Streetfood, Ramen und Miso gehéren
schon langst im ganzen Land zum festen Bestandteil
der Speisekarte. Daher prasentiert OSCAR® nun eine
Serie mit asiatisch inspirierten Produkten, mit denen
Sie ganz einfach asiatischen Genuss und asiatische
Gerichte in [hr Menl aufnehmen kénnen.

Lassen Sie sich von dieser Broschire inspirieren.
Guten Appetit! Oder wie man so schon auf Japanisch
sagt:







OSCAR® Signature
Ramen Tori Paitan

Die Basis fur dieses Produkt ist das authentische
japanische Gericht Tori Paitan - eine Hihnerbouillon, die
fr ihre cremige Konsistenz und milchig-weiBe Farbe mit
intensivem Umami-Geschmack bekannt ist. Normalerweise
muss diese Basis mehrere Stunden lang kécheln, um die
richtige Konsistenz und den richtigen Fettgehalt zu
bekommen.

Die OSCAR® Signature Ramen Tori Paitan ist bereits ein
fertiges Produkt, sorgfaltig abgeschmeckt und harmonisch
- fir authentischen Ramen-Genuss. Sie eignet sich perfekt
fur klassische Gerichte wie Shio- oder Shoyu-Ramen sowie
als Basis fir moderne und kreative Gerichte.

Mengen Sie Ihre eigene Tare oder nach Belieben Ol oder
Hihner- bzw. Entenfett unter und kreieren Sie mit Zutaten
wie Ei, Pilzen, Fleisch, Seetang oder Gemuse lhren ganz
eigenen Geschmack.

SIGNATUREH

(MADE WITH 0,6 KG')
| CHICKEN BONES® |

TORI PAITAN

Signature Ramen
Tori Paitan
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Art. Nr.: 296640
EAN 5709347184699




OSCAR®
Miso Bouillon Paste

Diese Bouillonpaste aus fermentiertem Miso sorgt fur
vollmundige und komplexe Aromen. Sie ist hervorragend
als Basis fiir vegetarische oder vegane Ramen-Gerichte
sowie in Kombination mit anderen Bouillons als extra
Aroma geeignet.

Verwenden Sie sie in lhrer Tare, in Vinaigrette, in
Marinaden und in Glace oder zaubern Sie damit eine
Misosuppe mit Seidentofu und Seetang. Mit ihrem
reichhaltigen, vollen Umami-Geschmack und ihrer
hervorragenden Konsistenz wird die Verarbeitung zum
Kinderspiel.
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Tori Paitan Ramen-Suppe

Mzl
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E 10 Portionen
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2 3 Pak Choi

. 2 Frdhlingszwiebel

— 450 g Nudeln

)( 21 OSCAR® Signature Ramen Tori Paitan
R 10 in Sojasauce marinierte Eier

7

Zubereitung:

1. Pak Choi und Frihlingszwiebel sorgfaltig waschen. Pak
Choi vierteln, Frihlingszwiebel fein schneiden.

2. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, Nudeln laut
Anleitung kochen. Zwei Minuten vor dem Ende der
Kochzeit Pak Choi hinzuflgen.

3. Tori Paitan aufkochen und Gber die gekochten Nudeln
und den gekochten Pak Choi gieBen. Mit
Frihlingszwiebeln bestreuen.

Ramen - unzahlige Moglichkeiten

Ramen ist mehr als ein japanischer Klassiker. Es handelt
sich um ein unglaublich vielseitiges, nahrhaftes Gericht,
das auf der ganzen Welt bekannt ist und Inspiration flr
kreative Gerichte bietet.

In Japan wird Ramen sehr haufig gegessen. Man bestellt es
sowohl als Beilage zum Mend als auch als Konzept-Gericht
mit diversen weiteren Zutaten. Erhaltlich ist Ramen in
kraftiger oder leicht fermentierter Version.

Ramen inspiriert mit seinem Geschmack und seinem
harmonischen Aroma nachhaltige, saisonale Gerichte, in
denen auch verfligbare Zutaten verarbeitet werden kénnen.

Tipps und Serviervorschlag:

Diese Ramen-Suppe eignet sich perfekt zum Abschmecken
mit einer Tare oder einem aromatischen Ol lhrer Wahl. Mit
unterschiedlichen Toppings k6nnen Sie das Gericht
abrunden. Experimentieren Sie beispielsweise mit
Bonitoflocken, Enokipilzen, Kirschtomaten aus dem Ofen,
gehacktem oder gebratenem Héahnchen.
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Yuzu Tori Paitan Siphon

10 Portionen

5dl OSCAR® Signature Ramen Tori Paitan
10g Salz

24 Xanthan

30g Yuzusaft

Zubereitung:

1. Tori Paitan-Suppe auf 70 °C erhitzen, Salz und Xanthan
einrdhren. Mit einem Stabmixer mixen, bis alles aufgeldst
ist.

2. Yuzusaft beimengen.

3. Mischung in einen Siphon leeren, Gaskartusche
einsetzen und qut flllen schutteln.

4. Siphon auf 60 °C warmstellen bis zum Anrichten.

Tipps und Serviervorschlag:

Yuzu kann auch mit Knoblauchél oder einer anderen
aromatischen Geschmacksnote ersetzt werden.
Passt hervorragend zu warmen Fischgerichten

und frischem Gemdtse.









e Nisosuppe
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H 10 Portionen
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4 20g getrockneter Kombu

11

Wasser

759 OSCAR® Miso Bouillon Paste
300 g inWirfel geschnittener Seidentofu
100 g Frihlingszwiebel, fein geschnitten

Zubereitung:

I

Tipps und Serviervorschlag:

Kombu 30 Minuten lang in kaltes Wasser einlegen.
Danach Wasser langsam bis knapp unter den Kochpunkt
erhitzen. Kombu herausnehmen, bevor das Wasser zu
kochen beginnt.

. Misopaste beimengen und unterriihren, bis eine glatte

Konsistenz sichtbar ist.

. Suppe 5-10 Minuten auf kleiner Flamme ziehen lassen.

Sie soll nicht kochen.

. Mit zusatzlicher Misopaste oder etwas heller Sojasauce

nach Belieben abschmecken.

. Mit Seidentofu-Stickchen und fein gehacktem Kombu

anrichten.

Diese Misosuppe kann mit allen beliebigen
Gemlsesorten serviert werden.
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Miso-Glasur fur Kushiyaki

10 Portionen

150 g OSCAR® Miso Bouillon Paste
50 g dunkle Sojasauce

50 g Rohrzucker

25 g Ol (Sesamdl oder neutrales Ol)

Zubereitung:
1. Alle Zutaten in eine Schissel geben und gut verrihren.

2. Kann warm oder kalt verwendet werden - die SpieBe mit
Hahnchen, Fisch oder Gemuse in den letzten Minuten auf
dem Grill bestreichen (mehrere Schichten sorgen fir
mehr Geschmack und Glanz).

Tipps und Serviervorschlag:
Kann auch als Marinade zum Backen im Ofen
oder zum Glasieren verwendet werden.









Miso-Sauce
e mit brauner Butter

H 10 Portionen

‘/ 1150 g Butter
o 759 OSCAR® Miso Bouillon Paste
A 259 dunkle Sojasauce
20g Reisweinessig
Pfeffer

Zubereitung:

1. Butter in einem Topf zerlassen, bis sie ein Nussaroma
verstromt und goldbraun ist. Die Molke darf nicht
abgeschopft werden.

2. Topf vom Herd nehmen und Misopaste in die warme
Butter unterrihren.

3. Sojasauce und Essig beimengen.

4. Mit schwarzem Pfeffer und eventuell Sdurearomen oder
stBen Noten abschmecken.

5. Warm anrichten.

Tipps und Serviervorschlag:
Die Sauce passt beispielsweise perfekt Hokkaido-
Ofenkdrbis oder gegrillten Calamari.
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Miso-Vinaigrette

10 Portionen

25g OSCAR® Asia Fond Konzentrat
259 OSCAR® Miso Bouillon Paste
20g  Zucker

409 Reisweinessig

100g Wasser

259 Sojasauce

30g Limettensaft

250 g neutrales Ol

Zubereitung:

1. Zuerst das Asia Fond Konzentrat, Misopaste und Zucker
mischen.

2. Danach Reisweinessig, Wasser, Sojasauce und
Limettensaft hinzufligen.

3. Mit Ol anrichten.

Tipps und Serviervorschlag:
GenieBen Sie die Vinaigrette zu fein geschnittenem
Gemdlse mit einem Hauch von Sesam.
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Shio Ramen
mit gesalzener Zitrone

10 Portionen

40 Kirschtomaten
100g neutrales Ol
Salz

250 g Zwiebeln oder Schalotten
50g Knoblauch
150g OSCAR® Premium Zitronenpaste
1,251 Wasser
0,751 OSCAR® Signature Gefligelfond
20 ml OSCAR?® Gefligelfond Konzentrat
50 ml OSCAR® Gemusefond Konzentrat
450 g Nudeln
10 in Sojasauce marinierte Eier
In Sojasauce braisierte Schweinebrust

Zubereitung:

1. Tomaten in etwas Ol und Salz schwenken, dann im Ofen
bei 110 °C, 12 Stunden zubereiten.

2. Tare vorbereiten. Zwiebel fein hacken und bei niedriger
Hitze karamellisieren, bis sie goldbraun sind. Abkihlen
lassen, dann mit Premium Zitronenpaste und Salz
abschmecken. Die Mischung soll intensiv-salzig
schmecken.

3. Wasser, Fond und Fondkonzentrat aufkochen lassen. Mit
Suppe oder Tare abschmecken oder Tare direkt beim
Anrichten in die Schale leeren.



10 Portionen
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1kg

Zittauer-Zwiebeln
Ingwerwurzel
Knoblauchzehen
OSCAR® Signature Rinderfond
OSCAR® Rinderfond Konzentrat
Wasser
Fischsauce
Koriander
Fenchelsamen
Nelken
Kardamom
Sternanis
Zimtstange
brauner Zucker
Salz und Zucker
Rindsbrustspitz
Reisnudeln
Frahlingszwiebeln
Thai-Basilikum
Minze

Limette

Zubereitung:

1. Zwiebel, Ingwer und Knoblauch ohne Zugabe von Fett
anbraten, bis sie leicht gegrillte Rander bekommen.

2. Bring Signature Rinderfond, Wasser und Fischsauce zum
Kochen und flge dann die gerdsteten Zwiebeln und den
Ingwer sowie die Gewlirze und den braunen Zucker hinzu.

3. Rindsbrustspitzin einen eigenen Topf legen. Mit kaltem
Wasser UbergieBen und zum Kochen bringen. Fleisch 3
Minuten lang blanchieren, danach sorgfaltig mit kaltem
Wasser abspllen. Fleisch anschlieBend in den Topf mit

der Suppen legen.

4. Fleisch zugedeckt in der Pho-Basis kdcheln lassen, bis
es weich ist. Mischung abseihen und Fleisch eine Stunde
lang in der abgeseiten Mischung ruhen lassen.

5. Schmecke die Suppe mit Salz, Zucker und 0SCAR®
Rinderfond-Konzentrat fiir extra Geschmack ab.

6. Mit Reisnudeln, frischen Krautern und frisch gepresstem

Limettensaft servieren.



Tipps und Serviervorschlag:

Wenn eine Alternative zu Rind gewiinscht wird, kann das
Gericht ganz einfach mit 0SCAR® Signature Gefliigelfond
und OSCAR® Gefliigelfond Konzentrat nach derselben
Zubereitungsmethode zubereitet werden..






Guabao

@ 10 Portionen

1.5kg Schweinebrust

1f

Salz
Ol (zum Anbraten)
Wasser

100 g OSCAR® Premium Fermentiertem Pfeffer Paste
250 g dunkle Sojasauce
50g braunerZucker

5 zerstampfte Knoblauchzehen
4 Sternanis
20 Bao

Koriander

Gerostete Zwiebel
Mild eingelegte Gurken

Zubereitung:

i

Tipps und Serviervorschlag:

Schweinebrust einschneiden, salzen und auf allen Seiten
im Ol anbraten.

. Wasser, OSCAR® Premium Fermentiertem Pfeffer Paste

Sojasauce, braunen Zucker, Knoblauch und Sternanis in
einen Topf geben und aufkochen.

. Schweinebrust einlegen und anschlieBend zugedeckt bei

160 °C fur rund 3 Stunden im Ofen schmoren lassen, bis
sie weich ist.

. Braisierte Schweinebrust in Scheiben schneiden und in

der Reduktion glasieren.

. In frischen Bao mit Beilage anrichten.

Das geschmorte Schweinefleisch kann auch

auf Reis angerichtet werden.



Tallwmanesische

Rinder- und Nudelsuppe

10 Portionen

2kg Rindsschulterin groBen Wirfeln

Ol (zum Anbraten)

29 eviertelte Zwiebeln

6

zerstampfte Knoblauchzehen

100 g Ingwerin Scheiben

zerstampftes Szechuan-Pfefferkorn
Sternanis
Zimtstangen

200 g dunkle Sojasauce

200g Reiswein

30g Chiliol

100 g brauner Zucker

1TL  Tomatenpaste

0,751 OSCAR® Signature Rinderfond
1,251 Wasser

Weizennudeln
Gemuse und Krauter

Zubereitung:

Iy

Fleisch auf allen Seiten gut im Ol anbraten, danach aus
dem Topf nehmen.

. In diesem Topf nun Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und

Gewdrze anbraten, bis sie braun sind.

. Sojasauce, Reiswein, Chilidl, braunen Zucker,

Tomatenpaste, Rinderfond und Wasser beimengen.
Fleisch dann wieder in den Topf geben.

. Gericht zum Kochen bringen und zugedeckt 2,5 bis 3

Stunden kochen lassen, bis das Fleisch weich ist.

. Suppe abseihen und mit Sojasauce, Fond oder Zucker

abschmecken.

. Weizennudeln kochen und in einer Schale servieren.

Fleisch, warme Suppe, Gemise und Krauter darauf
anrichten.












Own the taste

OSCARA/S

Industrivej 36

DK-4683 Rgnnede

TIf.: +4556 79 22 22

E-mail: oscar@oscar.dk
Instagram: @oscarnordic_food
www.oscarnordic.de
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https://oscarnordic.de

