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Gemusegenuss
zu jeder Saison

Bei Sophia Rudolph steht das Gemuse bietet eine grofRe kulinarische Vielfalt. Zu jeder Saison gibt
Gemiise im Spotlight. Lerne es neue spannende Produkte zu entdecken, seien es Spargel und
jetzt, wie du in jeder Jahres- Rhabarber im Fruhling, Tomaten und Auberginen im Sommer, ver-
zeit kostliche Gerichte aus schiedene Pilze im Herbst sowie bunte Beeten im Winter. Gemuse
Gemiise zauberst. muss sich also nicht als Beilage verstecken. Ganz im Gegenteil: Spit-

zenkdchin Sophia Rudolph zeigt dir, wie du Gemuse zum Star deines
Tellers machst.

Freue dich auf abwechslungsreiche Gemuse-Rezepte: Spargel-Car-
paccio mit Rhabarber und Estragonmayonnaise, geschmorter Kohl-
rabi mit Fenchel-Beurre-Blanc, Kokos-Aubergine mit Paprika-Coulis
und Sesamjoghurt, Cheesecake mit Mandarinen-Chips und Thaiba-
silikumeis und viele mehr.

In diesem Begleitheft findest du alle Rezepte und Infos zum Kurs.
Viel Spafd beim Kochen und GenielRen!
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Sophia Rudolph

Gemuse ist fur Sophia Rudolph eine Herzensange-

legenheit. lhre Kiiche ist gepragt von einer saiso- lCh VerSUChe
nalen und produktorientierten Auseinandersetzung aufzuzeigen, daSS

Fleisch und Fisch
schon als Kind jeden Sommer- und Winterurlaub aUCh nur begleltend

in Frankreich. Mit 13 ist sie dann mit ihrer Fami- eine ROlle Spielen
lie nach Frankreich gezogen. Dort absolvierte sie kénnen und daS

mit GemdUse.

Sophia Rudolph ist in Berlin geboren und verbrachte

das deutsch-franz6sische Abitur und studierte im

Anschluss am renommierten Institut Paul Bocuse Gemﬁse im Haupt—
Restaurant- und Hotelmanagement. fOkUS Steht

Auf ihre Ausbildung folgten erfolgreiche Aufenthalte
in herausragenden Sterne-Restaurants: u.a. im Louis
XV von Alain Ducasse (3 Michelin-Sterne), im Alain
Chapel (2 Michelin-Sterne) in Mionnay und im Rutz
in Berlin (3 Michelin-Sterne).

Heutzutage ist Sophia kulinarische Leiterin des
Berliner Restaurant Lovis, in dem sie eine produkt-
orientierte GemusekuUche serviert, gepragt von ihrer
franzésischen Ausbildung.

Sophia Rudolph


https://www.graef.de/de/p/allesschneider-sks-700-eisenglimmergrau/?utm_source=7hauben&utm_medium=kochkurs&utm_campaign=SKS700_promo&adb_sid=bdebddbf-333b-43ae-b2ab-efc54e0d6c4f
https://www.smeg.com/de/onlineshop?utm_source=7+Hauben&utm_medium=landingpage&utm_campaign=placement
https://isi-shop.com/
https://www.vorwerk.com/at/de/c/home
https://www.fissler.com/de/
https://www.miele.at/
https://www.siematic.com/de/
https://woodupp.at/
https://www.wusthof.com/de-de?utm_source=kooperation&utm_medium=referral&utm_campaign=onlinecookingschool&utm_content=beitrag
https://www.lecreuset.de/de_DE/?adb_sid=ae0ff76c-394b-43ab-acc6-60d0dde0fd6a
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Kokos-Aubergine

mit Paprika-Coulis und Sesamjoghurt

Zutaten & Infos

70N Paprika-Coulis
o O -~ P

Zuberei.tung Gesar.nt Portionen 10 rote Paprika
20 min 45 min 4
1EL Rauchpaprikapulver
Kokos-Aubergine 1 Zitrone
3-4 Auberginen 2EL Olivendl
1 Knoblauchzehe Salz
6EL Kokosfett Zucker
Sesamjoghurt Sonstiges Schritt 2 Den Joghurt mit Tahina und Salz abschmecken.
Sesamjoghurt
200g Joghurt (10% Fett) 2EL Kokosflocken
2EL Tahina Schritt 3 Die Aubergine der Lange nach in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden,
Kokos-Aubergine mit Knoblauch einreiben, einritzen, salzen und mit Kokosél bepinseln,
Salz dann von beiden Seiten grillen.
Schritt 4 Die Kokosflocken in einer Pfanne bei kleiner Hitze leicht rosten.
c Kokosflocken
Zubereitung
Schritt 1 Die Paprika in Stucke schneiden und in etwas Olivendl mit Salz und
Paprika-Coulis Zucker anbraten, dann abdecken und im eigenen Saft einkochen. Schritt 5 Die Aubergine auf einem Teller anrichten und mit Paprika-Coulis be-
Wenn die Paprika weich ist, pUrieren und passieren, anschlief3end Geschafft decken. Den Joghurt mit Hilfe eines Spritzbeutels auf der Aubergine

mit Zitronensaft und Rauchpaprikapulver abschmecken. verteilen. Mit Kokosflocken garnieren.
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