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Es lebe das Friihstiick!

Erik Scheffler zeigt dir, wie
du richtig leckere und krea-
tive Gerichte zum Fruhstiick
zubereitest. Freue dich auf
Bagel, Pancakes & Co!

Danke!

Fruhstuck kann so viel mehr als gekochtes Ei und Aufschnittplat-

te. Wie viel mehr, das zeigt dir Sternekoch Erik Scheffler in seinem
Onlinekurs. Lerne verschiedene Basics wie Eier pochieren, Bagel ba-
cken und Granola zubereiten. Dartber hinaus erklart dir Erik Schritt
far Schritt kreative Fruhstucksrezepte wie Ei Benedict ,Carbonara
Style”, Pink Shakshuka mit roter Bete oder Stulle ,Caesar’s Salad
Style”. Fur den sUfden Zahn gibt es saftige Hefeschnecken mit Mango
oder Dulce-de-Leche-Fullung sowie luftige Pancakes mit leckeren
Toppings.

In diesem Begleitheft findest du alle Rezepte und Infos zum Kurs.
Viel Spald beim Kochen, Backen und Geniel3en!

KENwooD Thomas GEFU

@ sTavspiCED! o$$°SIMEY @ Lecreuser)

Grain@lovers Micraplane

mit Erik Scheffler

Erik Scheffler

Erik Scheffler hat viele Stationen in der Sterne-
gastronomie absolviert, bis er sich mit seiner
Kollegin Sonja Baumann mit dem Restaurant

NeoBiota in KéIn selbststandig machte.

Sternekoch Erik Scheffler aus Chemnitz hat schon
als Teeanger viel selbst gekocht. Als es dann mit

16 um die Berufswahl ging, war schnell klar, dass

er Koch werden wollte. Er absolvierte seine Aus-
bildung und arbeitete mit 19 Jahren eine Saison im
El Paradiso in der Schweiz. Von dort kam er Uber
einen Kontakt zum Waterside Inn, eines der altesten
3-Sterne-Restaurants Englands mit starker franzo-
sischer Pragung. Danach folgten 1,5 Jahre im Res-
taurant Gordon Ramsay unter Kichenchefin Claire
Smith, die erste 3-Sterne-Kdéchin GrofRbritanniens.
Erik ging dann zurtck nach Kéln. Es folgten Statio-
nen im Venddme, im La Société, GasteHaus Klaus
Erfort und dann im Gut Lechenhof. 2018 eréffnete er
schlielich zusammen mit Sonja Baumann das Neo-
Biota in K&In. Morgens servieren die beiden richtig
gutes Fruhstiick und abends ein Sterne-Dinner.
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Fruhstuck ist die
wohl mit Abstand
unterschatzteste
Mahlzeit.

Aber Friithstiick
kann so viel mehr.

Erik Scheffler

NeoBiota

www.restaurant-neobiota.de



http://www.restaurant-neobiota.de
https://grainlovers.shop/?affiliateCode=7hauben&adb_sid=128a3d18-7f48-48cc-aeb3-bd155b8505bb
https://www.microplane-brandshop.com/
https://www.smeg.com/de/onlineshop?utm_source=7+Hauben&utm_medium=landingpage&utm_campaign=placement
https://www.lecreuset.de/de_DE/?adb_sid=ae0ff76c-394b-43ab-acc6-60d0dde0fd6a
https://stayspiced.com/?utm_source=Website&utm_medium=display&utm_campaign=CA_7Hauben_24&utm_content=Website_Platzierung&adb_sid=128a3d18-7f48-48cc-aeb3-bd155b8505bb
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Menemen

Zutaten & Infos : L S
Schritt 2 Die Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Die Eier in die Ge-
Eier unterrihren musemasse schlagen und unter stetigem Ruhren stocken lassen. Die
7N ) Frahlingszwiebeln hinzufugen.
v U @ @ 3g getrocknete Minze
N’
Zubereitung G Bortionen } . Tipp: Du kannst das Gemtise schon vorab zubereiten und das Menemen
oyt S I— . 250¢g gewdurfelte Paprika ) ] ) ) o _ 4
min min je nach Bedarf frisch fertigstellen, indem du die Eier portionsweise
unterrthrst.
5g Salz
Gemiise 10g Zucker ) ) ) ) .
Schritt 3 Nun das Menemen in Schisseln umfullen und mit Kresse und Peter-
. o Geschafft silie garnieren. Dazu frisch gebackenes oder noch warmes Rdstbrot
175g Zwiebeln 500¢g Dosentomaten, stuckig .
servieren.
10g Knoblauch 500¢g passierte Tomaten
10g Chili
25g Olivensl Sonstiges
bg Kreuzkimmel 12 Eier
bg Rauchpaprika Petersilie oder Kresse
25¢g Cayennepfeffer Fruhlingszwiebeln
Zubereitung
Schritt 1 Zwiebeln, Knoblauch und Chili klein schneiden und in Olivenél an-
Gemuse garen schwitzen. Den Kreuzkimmel mérsern und dazugeben. Mit Rauch-

paprika, Cayennepfeffer und Minze wirzen und mit erhitzen. Nun

die Paprika wurfeln und hinzufigen. Mit Salz und Zucker wurzen. Die
GemuUsemischung mit den groben und passierten Tomaten auffallen.
Alles bei mittlerer Hitze ca. 30—45 Minuten kdécheln lassen, sodass
die Flussigkeit reduziert. Zwischendurch mal umrihren, sodass
nichts anbrennt.
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