




Sehr geehrter Kunde,

herzlichen Glückwunsch zu Ihrem neuen RATIONAL. Mit Ihrem neuen
SelfCookingCenter® haben Sie die richtige Entscheidung für Ihre
Küche getroffen. Kundennutzen steht für uns an erster Stelle, daher
haben wir für Sie ein abwechslungsreiches Kochbuch
zusammengestellt, mit dem Sie Ihren neuen RATIONAL optimal
nutzen können. Unsere Anwendungstipps und Rezepte zeigen Ihnen
einige der unzähligen Möglichkeiten Ihres neuen Küchenassistenten.

In diesem Kochbuch haben unsere Küchenmeister eine Auswahl
beliebter Basisrezepte zusammengestellt. Diese kochen Sie mit Ihrem
SelfCookingCenter® spielend leicht nach oder finden vielleicht die ein
oder andere Anregung für Ihre Speisekarte. Verschiedenste Produkte,
unterschiedlichste Zubereitungsarten und viele nützliche Tipps helfen
Ihnen, die Funktionen und Anwendungsgebiete Ihres
SelfCookingCenter® schnell kennenzulernen.

Sie haben Interesse an weiteren nationalen und internationalen
Rezepten, Tipps von tausenden von RATIONAL-Kunden und natürlich
den über 1.000 Köchen, die weltweit für RATIONAL unterwegs sind?
Dann besuchen Sie doch einmal den Club RATIONAL – unsere
Internetplattform für Profi-Köche.

Ob Rezepte, Expertentipps oder Videos zum Umgang mit unseren
Geräten – hier finden Sie spannende Informationen und Anregungen
für Ihre Küche. Einfach anmelden unter www.club-rational.com.

Wir wünschen Ihnen viel Freude mit Ihrem neuen SelfCookingCenter® 
und freuen uns mit Ihnen in Kontakt zu bleiben.
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Toastbrot

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 10)

800 g Mehl (Typ 550)

3 TL Salz

250 g Milch

250 g Wasser

42 g Hefe

100 g Butter

05     Toastbrot





Crème Brûlée

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 20)

700 g Milch

700 g Sahne

8 Stück ganze Eier

2 Stück Eigelb

150 g Zucker

1 TL Stärke

1 TL Aroma – Vanille, Zimt, etc.

07     Crème Brûlée





Gung Po Shrimps

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 6)

60 ml Speiseöl

50 g Knoblauch

30 g Chili Sichuan, getrocknet

200 ml Geflügelfond

40 ml Sojasoße, hell

15 ml Sojasoße, dunkel

30 ml Thai Chili Sauce

60 g Zucker

60 ml Chinkiang Essig

50 g Speisestärke

600 g Shrimp Fleisch, küchenfertig

2 Stück Eier

120 g Speisestärke

100 ml Speiseöl

400 g Frühlingslauch

200 g Erdnüsse, frittiert (alternativ

Cashewnüsse)

50 g Koriander

09     Gung Po Shrimps





Gedämpfter Fisch

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 4)

1 Stück Loup de Mer (400–500 g)

40 g Ingwer

30 g Ingwer, Julienne

60 g Frühlingslauch, Julienne

40 ml Fisch Sojasoße

60 ml Speiseöl

30 g Koriander

11     Gedämpfter Fisch





Thai Curry mit
Garnelenspieß

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 15)

1 kg Hähnchenkeulen, ohne Haut und

ohne Knochen

2 Stück Zucchini

1 Stück Aubergine

150 g Schalotten

200 g Champignons

3 Stück Paprika, gelb

3 Stück Paprika, rot

500 g Spargel, grün

15 Stück Lemon Leafs

15 Stück Zitronengras

3 TL Curry-Paste, gelb

500 ml Kokosmilch

5 Stück Limetten

15 Stück Garnelenspieße

Sonnenblumenöl

Salz

13     Thai Curry mit Garnelenspieß





Forelle Müllerin-Art

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 5)

5 Stück Forellen

100 g Mehl

100 ml Sonnenblumenöl

100 g Butter

100 g Mandelblätter

2 Stück Zitronen

15     Forelle Müllerin-Art





Paniertes Kabeljaufilet

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 10)

10 Stück Kabeljaufilet (à 150 g)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

4 Stück Eier (Kl. M)

100 ml Milch

300 g Mehl

300 g Semmelbrösel

100 g Butterschmalz oder Pflanzenöl

10 Stück Zitronenspalten

17     Paniertes Kabeljaufilet





Dorade im Papier
gegart

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

200 g Zucchini

½ Stück gelbe Paprika

½ Stück Fenchel

6 Stück Kirschtomaten

3 Stück Lauchzwiebel

1 Stück rote Zwiebel

6 Stück Champignons

1 Stück Dorade (400 g)

1 Stück Limette

1 Bund gemischte Kräuter

50 ml Olivenöl

19     Dorade im Papier gegart





Fisch und
Meeresfrüchte vom
Grill

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 2)

2 Stück Wolfsbarschfilet

6 Stück Garnelen

1 Stück Tintenfischflöte

50 ml Öl

Salz, Pfeffer, Gewürze nach Belieben

Mehl und frische Kräuter

Limetten

21     Fisch und Meeresfrüchte vom Grill





Gebratene
Hähnchenbrust auf
Gemüse und Reis

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 8)

Für die Hähnchenbrust:

8 Stück Hähnchenbrüste

1 Glas eingelegte Tomaten

Gewürze

Öl

 

Für den Reis:

1 kg Reis

1,8 l Wasser

Gewürze und Kräuter nach Belieben

23     Gebratene Hähnchenbrust auf Gemüse und Reis





Gänsebraten

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

1 küchenfertige Gans

6 rotbackige Äpfel, (ca. 3 kg)

3 Zwiebeln

1 Stange Sellerie

2 Tl getrockneter Beifuß

3 Stiele Thymian und Beifuß

2 Lorbeerblätter

Salz

Paprikapulver

2 El Öl

Küchengarn zum Binden / Holzspieße

25     Gänsebraten





Pulled Pork

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 10)

4 kg Schweineschulter (mit Knochen)

200 g Senf

150 g brauner Zucker

BBQ Sauce

Burger Buns

Krautsalat

Sauerrahm

27     Pulled Pork





Rindergulasch

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 6)

1,5 kg Rindergulasch

6 Stück Zwiebeln, in Julienne

geschnitten 

6 Stück Karotten, in 1cm Stücke

geschnitten

5 Stück Paprikaschoten grün, gelb und

rot, in Streifen geschnitten

3 Zehen Knoblauch, gehackt

5 EL Tomatenmark oder 3 Stück

Tomaten gewürfelt

1 EL Majoran

3 EL Paprikapulver, edelsüß

1 TL Cayennepfeffer

1 Stück Chilischote, gehackt

1,5 l Rinderbrühe

250 ml Weißwein, trocken

150 g saure Sahne

80 g Sonnenblumenöl

1 kg Kartoffelwürfel, ca. 1,5 x 1,5 cm

Gewürze: Salz und Pfeffer

29     Rindergulasch





Tafelspitz im Wurzelsud
mit frischem
Meerrettich

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 6)

1 Stück Tafelspitz

3 Stück Karotten

2 Stück Zwiebeln

½ Stück Sellerie

½ Stück Lauch

4 Blätter Lorbeer

4 Stück Wacholderbeeren

3 Stück Nelken

1 TL Pfefferkörner

½ Stück Lauch

½ Stück Sellerie

3 Stück Karotten

1 Stück frischer Meerrettich

31     Tafelspitz im Wurzelsud mit frischem Meerrettich





Tomahawk Steak

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 2)

1 Stück Tomahawk Steak

Gewürze: Salz und Pfeffer

33     Tomahawk Steak





Pasta in
Morchelrahmsoße

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 4)

20 g Spitzmorcheln, getrocknet

500 g Pasta, z.B. Rigatoni

375 ml Milch

375 ml Sahne

500 ml kaltes Wasser

250 ml Gemüsebrühe

etwas Kartoffelstärke

Gewürze: Salz, Pfeffer und Muskatnuss

35     Pasta in Morchelrahmsoße





Serviettenknödel

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 8)

500 g Weißbrotwürfel, getrocknet

200 ml Milch

4 Stück Eier

50 g Speckwürfel

50 g Zwiebelwürfel

Petersilie

geklärte Butter

Gewürze: Salz, Pfeffer und Muskatnuss

37     Serviettenknödel





Apfelstrudel

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 15)

Für den Teig:

200 g Mehl

80 g Wasser

1 Stück Ei

1 EL Öl

1 TL Essig

1 Prise Salz

Für die Füllung:

60 g Rosinen

2 EL Rum

50 g Butter

80 g Semmelbrösel

1,5 kg Äpfel

1 Stück Zitrone

100 g Zucker

1 TL Zimt

Butter zum Bestreichen

39     Apfelstrudel





Himbeerröllchen mit
Filoteig

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

1 Pack Filoteig

1 Stück Eiweiß

50 g zerlassene Butter

3 EL Biskuitteig

100 g gefrorene Himbeeren

Für den Biskuitteig:

4 Stück Eier

130 g Zucker

90 g Mehl

30 g Stärke

41     Himbeerröllchen mit Filoteig





Tarte Tatin

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

4 Äpfel

50 g Butter

100 g Zucker

Etwas gemahlener Zimt

Blätterteig

1 Eigelb

43     Tarte Tatin





Vollkornsauerteigbrot

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

500 g Roggenvollkornmehl

500 g Weizen- oder

Emmervollkornmehl

500 g Dinkelvollkornmehl

150 g Weizenkleie

1,5 l Buttermilch

60 g Hefe

100 g Natursauerteig

1 TL Rohrzucker

2 EL Salz

45     Vollkornsauerteigbrot





Schokoladenkuchen mit
flüssigem Kern

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

125 g dunkle Kuvertüre

125 g Butter

3 Stück Eier

2 Stück Eigelb

50 g Puderzucker

75 g Mehl

1 Messerspitze Backpulver

47     Schokoladenkuchen mit flüssigem Kern





Baguette- und Brotteig

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

650 g Weizenmehl (Typ 550)

50 g Roggenmehl (Typ 1150)

TL Salz

1 EL Honig

½ Würfel Hefe

350 ml warmes Wasser

49     Baguette- und Brotteig





Gebratener Reis

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

500 g Reis (Thai- oder Basmatireis)

750 ml Wasser

400 g Jakobsmuscheln

400 g Riesengarnelen

3 Stück Eier

100 g Knoblauch

5 g Sichuan Pfeffer

250 g Frühlingslauch

60 g Ingwer

40 g Sichuan Chili, ganz

200 ml Speiseöl

100 g Bohnenpaste, schwarz

200 g Wurzelgemüse

200 g Pilze (Shimeij, Shitake, Steinpilze

etc.)

2 Stück Eisberg-Salat

60 g Koriander

60 g Chili, rot

51     Gebratener Reis





Gegrilltes Gemüse

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

Verschiedene Gemüse, wie z.B.

Paprika, Aubergine, Zucchini, Tomaten,

Fenchel

53     Gegrilltes Gemüse





Pizza

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

500 g Mehl (Typ 405)

21 g Trockenhefe

80 g Olivenöl

180 ml warmes Wasser

1 Prise Salz

Belag nach Wahl

55     Pizza





Gegrillte Cheddar-
Feigen

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 6)

6 Stück Feigen

6 Stück Speckscheiben

50 g Cheddar-Käse

1 Bund Thymian

Meersalz

Olivenöl

57     Gegrillte Cheddar-Feigen





Parmesanchips

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

250 g Parmesan

10 g Kräuter

59     Parmesanchips





Garnituren trocknen

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

1 Stück Karotte

1 Stück Sellerie

1 Stück Apfel

1 Stück Birne

1 Stück Limette

1 Stück Tomate

1 Stück Zucchini

50 g Pilze

61     Garnituren trocknen





Beilagen dämpfen

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

Verschiedene Gemüse

63     Beilagen dämpfen





Spare Ribs

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 4)

3 kg Spare Ribs (kurze Leitern)

1 Flasche Ketchup

3 EL Honig

100 ml Coca-Cola

Gewürze: Salz, Pfeffer, Ingwer, gem.

Kümmel, Cayenne, Aceto Balsamico/

Reduktion

65     Spare Ribs





Geschmorte Lammhaxe

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 6)

6 Stück Lammhaxen

4 EL Olivenöl

8 Stück Zwiebel

500 g Sellerie

10 Stück Karotten

6 Stück Tomaten

1 Stück Knoblauch

1 Bund Rosmarin

1 l Rotwein

500 ml Tomatenpüree

2 Stück Limetten

1 Bund Kräuter: Rosmarin und Thymian

1 EL Stärkemehl

Gewürze: Salz und Pfeffer

67     Geschmorte Lammhaxe





Schweinebraten (über
Nacht)

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 6)

3 kg Schweinebauch mit Schwarte

8 Stück mittelgroße Kartoffeln, zum

Unterlegen

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Kümmel

69     Schweinebraten (über Nacht)





Schweinemedaillons
mit knackigem
Rahmwirsing und
Gnocchi im Finishing®

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 10)

20 Schweinefiletmedaillons

1-2 Kopf Wirsing

500 ml Velouté

900 g Gnocchi

Jus

71     Schweinemedaillons mit knackigem Rahmwirsing und Gnocchi im Finishing®





29

Gnocchi anlegen. Die angerichteten Teller können Sie im Kühlhaus
lagern, bis Ihre Veranstaltung beginnt. Sie können die einzelnen
Komponenten aber auch vorrätig halten und À-la-minute anrichten.

Im Finishing® werden die Teller nun auf Serviertemperatur gebracht.

73     Schweinemedaillons mit knackigem Rahmwirsing und Gnocchi im Finishing®





Skrei auf Salat Niçoise

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 4)

4 Stücke Skrei (Kabeljau)

600 g kleine Kartoffeln, Drillinge

1 rote Zwiebel

2 Stück Eier

200 g Prinzessbohnen

80 g Kalamata Oliven

1 Zitrone

Olivenöl

3 EL Kapern

Schnittlauch

Kerbel

Gewürze: Pfeffer und Fleur de Sel

74     Skrei auf Salat Niçoise





29

oder im mise en place bitte die Zutaten portionsweise vor dem
Marinieren anwärmen.

76     Skrei auf Salat Niçoise





Veganer Apfelkuchen

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 18)

Für den Teig:

500 g Dinkelmehl

190 g weiche Margarine, pflanzlich

190 g Zucker

1 Päckchen Backpulver

2 TL Sojapulver

4 EL Apfelmus

250 ml Sojamilch, Vanille

etwas Margarine für das Blech

2,5 kg Äpfel

Für die Streusel:

220 g Dinkelmehl

1 Päckchen Vanillezucker

120 g kalte Margarine

200 g Walnüsse, grob gehackt

etwas Zimt

77     Veganer Apfelkuchen





Bananen-Schoko-
Muffins

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 6)

300g Mehl

1 Päckchen Backpulver

1/2 TL Salz

150g Butter oder Margarine

2 Stück Bananen, sehr reif

250g Zucker

3 Stück Eier

1 TL Vanille, gemahlen

50g Milch

150g Schokostücke

Kuvertüre

79     Bananen-Schoko-Muffins





Blaubeer-Vanille-
Muffins mit Streuseln

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 12)

Für den Teig:

400 g Mehl

140 g Zucker

1 Päckchen Backpulver

3/4 TL Salz

2 Stück Eier

300 g Buttermilch

100 g weiche Butter oder Margarine

1,5 TL gemahlene Vanille

150 g Blaubeeren

Für die Streusel:

175 g Mehl

100 g Zucker

100 g Butter

81     Blaubeer-Vanille-Muffins mit Streuseln





Frikadellen

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 8)

250 g Rinderhackfleisch

250 g Schweinehackfleisch

1 kleine Zwiebel

50 ml Hühnerbrühe

80 g Semmelbrösel

2 Eier

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Salz

1 EL Hackfleischgewürz

1 EL glatte Petersilie, grob gehackt

Öl zum Einpinseln

83     Frikadellen





Zimtschnecken

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 15)

Für den Teig:

900 g Mehl

3 Stück Eier (Größe M)

160 g Butter, weich

320 ml Milch

100 g Zucker

Prise Salz

1,5 Würfel Hefe

Für die Füllung:

300 g Puderzucker (oder pulverisierter

brauner Zucker)

1 EL Mehl

250 g Butter, weich

30 g Zimt, gemahlen

1 Prise Salz

Zum Einstreichen:

2 Stück Eigelb

1 Prise Salz

1 EL Wasser

85     Zimtschnecken





Burger Buns

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 24)

1 kg Mehl (Type 550)

30 g Salz

30 g Zucker

50 g Hefe

580 g Vollmilch

60 g Honig

85 g Sonnenblumen- oder Rapsöl 

1 Stück Ei

etwas Wasser

1 Prise Salz                              

Sesamsaat

87     Burger Buns





Kartoffelgratin

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 20)

5 kg Kartoffeln

1 l Sahne

500 g Käse, gerieben

Gewürze: Salz, Pfeffer und Muskat nach

Geschmack

89     Kartoffelgratin





Kohlrouladen

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 8)

1 großer Weißkohl

500 g Hackfleisch, gemischtes

250 g Bratwurst (nur das Brät davon)

3 Ei (er)

1 Brötchen vom Vortag

1 Zwiebel (n) (Gemüsezwiebel)

Salz und Pfeffer

Paprikapulver, rosenscharf

1 TL Kümmel

1 Liter Fleischbrühe

2 TL Speisestärke (Mondamin)

oder Saucenbinder

2 EL Schweineschmalz

91     Kohlrouladen





Ente (über Nacht)

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 2)

1 Stück Ente (ca. 2.000 g)

1 Stück Apfel

1 Stück Zwiebel

Gewürze: Salz, Pfeffer, Majoran, Beifuß

93     Ente (über Nacht)





Biskuitrolle mit
Aprikosen

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 15)

7 Stück Eier

210 g Zucker

160 g Mehl

50 g Stärke

250 g Johannisbeeren

500 g Quark

200 ml Sahne

100 g Zucker

6 Blatt Gelatine

500 g Aprikosen

95     Biskuitrolle mit Aprikosen





Pancakes American
Style

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 3)

Teig:

3 Eiweiß

1/4 TL Salz

1,5 Tassen Mehl

1 EL Vanillezucker

1 EL Backpulver

3 Stück Eigelb

2 Tassen Milch

1/4 Tasse Butter, zerlassen

etwas zusätzliche Butter zum Einfetten

Garnitur:

Puderzucker, Blaubeerkompott oder

Ahornsirup

97     Pancakes American Style





Fruchtige Tartelettes
mit Waldbeeren

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 60)

Mürbteig:

5 Stück Eier

500 g Zucker

1 kg Mehl

1 kg Butter, kalt

2 Päckchen Vanillezucker

etw. Zitronenabrieb

1 Prise Salz

Füllung:

Heidelbeeren, Himbeeren oder

Waldbeerenmischung (frisch oder

tiefgefroren)

800 ml Vollei

400 ml Milch

400 ml Sahne

20 g Zucker

99     Fruchtige Tartelettes mit Waldbeeren





Berner Rösti

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 12)

110 g Butter, flüssig

200 g Zwiebeln, fein gewürfelt

200 g Räucherspeck, fein gewürfelt

1 kg mittelgroße, festkochende

Kartoffeln. 25 Min. am Vortag gekocht

und geraffelt

Butterflocken

Gewürze: Salz, weißer Pfeffer aus der

Mühle

101     Berner Rösti





Kaiserschmarren 

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 12)

400 g Mehl

600 ml Milch

80 g Zucker f. die Eigelbmasse

Salz, Zitronenschale, Rum,

Vanillezucker

8-10 Stück Eigelb

8-10 Stück Eiweiß

150 g Zucker

120 g Butter

40 g  Puderzucker

40 g  Rosinen (in Rumaroma eingelegt)

103     Kaiserschmarren 





Heilbutt mit
Krabbenkruste,
gegrilltem Fenchel &
Kartoffelmousseline

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 4)

4 Stücke Heilbutt

2 Stück Fenchelknollen

1 kg Kartoffeln, mehlig kochend

100 g Panko-Paniermehl

100 g Krabbenfleisch (alternative

Garnelenfleisch)

150 g Butter

250 ml Milch

Pfeffer & Fleur de Sel

Kräuter, gemischt

Hummersauce (siehe Rezept im Club

RATIONAL)

105     Heilbutt mit Krabbenkruste, gegrilltem Fenchel & Kartoffelmousseline





Gegrillter Oktopus auf
Artischocken, Oliven
und Cherrytomaten

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 4)

1 Stück Oktopus

1 kg Mirepoix

5 Artischockenherzen in Öl

200 g Kalamata Oliven

300 g Cherry- oder Rispentomaten

1 Knoblauchzehe

Kräuter: Basilikum, Petersilie

Olivenöl

Gewürze: Pfeffer & Fleur de Sel

107     Gegrillter Oktopus auf Artischocken, Oliven und Cherrytomaten





Edelfisch-Trio mit
geminztem
Erbsenpüree,
Fingermöhren und
Safranvelouté im
Finishing®

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 10)

90 Stück Edelfisch Medaillons (z.B.

Seeteufel, Lachsforelle, Lachs,

Garnelen, etc.)

1 kg Erbsen, TK

120 ml Sahne

20 Stück Fingermöhren

Minze

Safranvelouté

109     Edelfisch-Trio mit geminztem Erbsenpüree, Fingermöhren und Safranvelouté im Finishing®





29

Im Finishing® werden die Teller nun auf Serviertemperatur gebracht.
Die Sauce vor dem Servieren zugeben.

111     Edelfisch-Trio mit geminztem Erbsenpüree, Fingermöhren und Safranvelouté im Finishing®





Bouillabaisse im
Finishing®

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 10)

1,5 l Bouillabaisse (Fond)

20 Stück Herzmuscheln

20 Stück Miesmuscheln

150 g Wolfsbarsch

150 g Loup de Mer

10 Stück Kaisergranat oder Garnelen

3 Stück Kartoffeln

Petersilie

112     Bouillabaisse im Finishing®





Paniertes
Putenschnitzel

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 8)

8 Stück Putenschnitzel

Mehl

Vollei

Semmelbrösel

Butterschmalz

Gewürze: Salz und Pfeffer

114     Paniertes Putenschnitzel





Lammduo mit Ticino-
Polenta und glasiertem
Gemüse im Finishing®

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 10)

10 Stück Lammkoteletts

10 Scheiben Lammschulter, geschmort

800-1000 g Ticino-Polenta im

Spritzbeutel

glasiertes Gemüse (z.B. Mini-Beete

oder Navetten, Fingermöhren etc.)

Lammjus

116     Lammduo mit Ticino-Polenta und glasiertem Gemüse im Finishing®





29

Veranstaltung beginnt. Sie können die einzelnen Komponenten aber
auch vorrätig halten und À-la-minute anrichten.

Im Finishing® werden die Teller nun auf Serviertemperatur gebracht,
die Lammschulter mit der Jus glasieren und die gebratenen
Lammkoteletts (wenn nicht mitgefinisht) anlegen.

118     Lammduo mit Ticino-Polenta und glasiertem Gemüse im Finishing®





Brathähnchen

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 12)

6 Stück Hähnchen, ganz

etwas Öl

Gewürze: Paprika, Salz, Pfeffer

119     Brathähnchen





Coq au vin

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 4)

2 Stück Hähnchen

4 Stück Karotten

½ Stück Sellerie

½ Stange Lauch

2 Stück rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

200 g Champignon

1 Stück Zitrone

3 EL Olivenöl

½ Bund Kräuter: Thymian und

Rosmarin

1 Flasche Rotwein

1 l Jus

Gewürze: Salz und Pfeffer

121     Coq au vin





Pommes Frites,
Wedges und Kroketten

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 1)

1,5 kg Pommes frites, tiefgefroren

1,5 kg Wedges oder Kroketten

1 EL Speiseöl

123     Pommes Frites, Wedges und Kroketten





Germknödel mit
Nougatfüllung 

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 8)

500 g Mehl

200 ml Milch

42 g Hefe (1 Würfel Frischhefe)

80 g Butter

1 cl Rum

80 g Kristallzucker

1 Stück Ei

3 Stück Eigelb

200 g Nougat

125     Germknödel mit Nougatfüllung 





Croissant-Pudding

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 15)

12 Croissants vom Vortag

5 Eier

270 g  Zucker

1 l Milch

0,2 l Sahne

1/2 TL Salz

Butter zum Einfetten

Vanillepulver und/oder Zimt

127     Croissant-Pudding





Eierstich

Zutatenliste

(Anzahl Portionen: 10)

1 l Vollei

1 l Sahne

1 Prise Salze

1 Prise geriebene Mußkatnuss

129     Eierstich

















Themengebiete iCookingControl®/iLevelControl

Für jede Aufgabe die richtige Lösung – iCookingControl® und  
iLevelControl
So unterschiedlich wie die Küchen dieser Welt, so unterschiedlich sind 
auch die einzelnen Herausforderungen im Tagesablauf. Für diese 
individuellen Herausforderungen in Ihrer Küche bilden die beiden Assis-
tenzfunktionen iCookingControl® und iLevelControl die perfekten 
Partner im Tagesgeschäft. 

Gargut wählen, Wunschergebnis bestimmen – fertig!
iCookingControl® bereitet Ihre Speisen immer genau so zu, wie Sie es 
vorgeben. Dabei spielt es keine Rolle, wer das Gerät bedient. Es erkennt 
den Zustand und die Größe der Produkte sowie die jeweilige Menge 
selbständig.

Während der Produktion oder in einer Ausgabesituation benötigt man 
oft größere Mengen in gleichbleibend perfekter Qualität, obwohl die 
Zeit drängt. iCookingControl® ist hierfür die perfekte Lösung, denn es 
bereitet Ihre Speisen so zu, wie Sie es möchten. Sie behalten alles im 
Blick, denn iCookingControl® informiert Sie z. B. über die Temperatur, 
Feuchte oder die Restzeit. So wissen Sie zu jeder Zeit, was Ihr Koch-
system gerade macht. In der Zwischenzeit können Sie sich anderen 
Aufgaben widmen, eine Pause einlegen oder sogar wie bei der Über-
nachtgarung einfach nach Hause gehen. 

Themengebiete iCookingControl®/iLevelControl



Kluge Mischbeschickungen 
Mit iLevelControl bereiten Sie unterschiedliche Speisen gleichzeitig zu. 
Welche Speisen Sie zusammen garen können, zeigt Ihnen iLevelControl 
im Display an. Das erhöht die Produktivität und spart Zeit, Geld, Platz 
und Energie. Je nach Beschickungsmenge, Anzahl und Dauer der Tür
öffnungen passt es die Garzeit optimal an die jeweiligen Speisen an. 
Dadurch kann nichts übergaren und das Ergebnis bleibt stets gleich gut.

iLevelControl ist Ihr perfekter Kochassistent bei der Vorbereitung, aber 
auch während des Services, wenn Schnelligkeit, aber vor allem Flexibili-
tät und gleichbleibend hohe Speisenqualität zu Ihren Herausforderun-
gen gehören. In einem rollierenden System können Sie unterschiedliche 
Produkte gleichzeitig vorbereiten oder aber die Bestellungen Ihrer 
Gäste mühelos und schnell erfüllen. So grillen Sie in iLevelControl zum 
Beispiel während des Services Steaks, braten Paniertes oder backen 
eine Pizza. Kombiniert werden kann alles, was im ähnlichen Garraum
klima gegart wird. Das SelfCookingCenter® zeigt Ihnen am Display 
zusätzlich an, welche Kombinationen möglich sind.



Hier sehen Sie die zwei Kochassistenten, wie sie exemplarisch im  
Tagesablauf einer Hotelküche Hand in Hand in zwei SelfCooking Center® 
zum Einsatz kommen und so die Vielzahl Ihrer täglichen Herausforde-
rungen unterstützen: 

Gerät 1:

06:00–10:00 Uhr: Frühstück >> iLC

10:00–12:00 Uhr:  Produktion >> iLC grillen

12:00–14:00 Uhr:  Mittagsservice >> iLC grillen

14:00–14:40 Uhr:  Zwischenreinigung

14:30–18:00 Uhr: Übernachtgarung >> iCC >> OssoBucco

18:00–22:00 Uhr: Abendservice >> iLC grillen

22:00–22:40 Uhr:  Zwischenreinigung

22:40–06:00 Uhr: Übernachtgarung >> iCC >> Krustenbraten

Gerät 2:

05:00–10:00 Uhr:  Backwaren >> iCC

10:00–12:00 Uhr: Produktion >> iLC dämpfen

12:00–14:00 Uhr: Mittagservice >> iLC dämpfen

14:00–14:40 Uhr: Zwischenreinigung

14:40–18:00 Uhr: Kuchen und Backwaren >> iCC

18:00–22:30 Uhr: Abendservice >> iCC Finishing® 
>> OssoBucco Bankett

22:30–05:00 Uhr:  Kartoffeln kochen mit Startzeitvorwahl

Themengebiete iCookingControl®/ iLevelControl













Würzen, Panieren, Marinieren

Hier möchten wir Ihnen einige Tipps und Rezepte rund um das Thema Würzen, 
Panieren und Marinieren geben.

Würzungen

Tipps und Rezepte finden Sie im „Club RATIONAL“. Einfach anmelden unter 
www.club-rational.com.

Panierungen

Viele Lebensmittel lassen sich panieren: Fleisch, Fisch oder Gemüse. 
Dabei kann mit verschiedenen Panierungen gear beitet werden. 

Hier ein paar klassische Beispiele:
> Semmelbrösel
> Sesam
> Cornflakes
> Kokosflocken

Die Panierung kann im Normalfall an das Produkt angedrückt werden. Die Aus-
nahme stellt eine Panierung mit Semmelbröseln dar, wenn die Panierung beim 
Garen soufflieren soll, z. B. beim Wiener Schnitzel. Hierbei wird das Fleisch nach-
einander in Mehl, Ei und anschließend in Semmelbrösel gegeben und vorsichtig 

Würzen, Panieren, Marinieren



darin geschwenkt und gewendet. Wichtig ist, dass die Panierung nicht mit den Hän-
den angedrückt wird.

Die Wahl des richtigen Fettes ist maßgebend für eine goldbraune, knusprige 
Panierung. Neben geklärter Butter und Sonnenblumenöl (oder einem anderen  
hoch erhitzbaren Öl) stehen auch bräunungsunterstützende Fette zur Verfügung. 
Möchte man eine intensivere Farbe bei mit Semmelbröseln panierten Produkten 
erzielen, empfiehlt es sich, Paprikapulver unter die Semmelbrösel oder das Fett  
zu mischen.

Das verwendete Fett kann bei kleineren Mengen mit einem Pinsel auf dem  
panierten Gargut aufgebracht werden. Bei größeren Mengen, wie in der Gemein-
schaftsverpflegung, hat sich das zeitsparende Aufsprühen mit einer dafür vor-
gesehenen Sprühflasche bewährt.

Marinaden

Früher wurde Fleisch mariniert, um es länger haltbar zu machen. Heute können wir 
uns auf den zweiten Aspekt konzentrieren, nämlich dem Fleisch eine besondere 
Würze zu geben. Marinieren lässt sich jedes Fleisch und der Experimentierfreude 
sind hierbei keine Grenzen gesetzt!

Die drei gängigen Hauptarten an Marinaden sind:
> Saure Marinaden (Essig, Zitrone oder Wein)
> Süße Marinaden (Zucker oder Honig)
> Ölhaltige Marinaden (beim Grillen mit Sonnenblumenöl)

Eine saure Marinade auf Basis von Essig, Wein oder Zitronensaft und etwas Öl, 
zusammen mit Gewürzen und Kräutern, hat vor allem die Aufgabe das Fleisch 
besonders zart und mürbe zu machen. Die Säure in der Marinade zersetzt das 
Bindegewebe, wodurch das Gewebe gelockert und weich wird. Eine saure Marina-
de verwendet man daher vor allem bei festem und zähem Fleisch.

Eine süße Marinade auf Basis von Honig und Öl (evtl. etwas Balsamicoessig  
oder Sojasoße hell) eignet sich vor allem für helles Fleisch und Hähnchen. Besonders
beim Marinieren von Geflügel und Geflügelteilen wird so ein hervorragender 
Geschmack erzielt, da der Zucker beim Grillen oder Braten karamellisiert und dies 
wunderbare Aromen mit sich bringt.



Ölhaltige Marinaden eignen sich vor allem für Grillfleisch, wie z. B. Steaks. Hierbei 
wird ein gutes Öl, das auch zum Braten geeignet ist, verwendet. Das Öl wird mit 
Kräutern, Knoblauch und Gewürzen aromatisiert und das Fleisch damit bestrichen.

Verarbeitung:
Ganz gleich welche Art der Marinade man verwendet, die Verarbeitung ist immer 
die gleiche. Zuerst wird das Fleisch gründlich gewaschen und trocken getupft. 

Die Zeit ist je nach Rezept und Marinade unterschiedlich. Fisch und Huhn müssen
nicht so lange mariniert werden. Steaks sollten zum Beispiel in einer ölhaltigen
Marinade ca. 3 bis 5 Stunden bei 3 °C mariniert werden. 

Sehr wichtig: vor dem Grillen oder Braten das Fleisch trocken tupfen! 
Denn der Geschmack befindet sich nach dem Marinieren im Fleisch. Überschüssige 
Marinade würde verbrennen und gegebenenfalls unerwünschte Bitterstoffe 
ergeben. Ebenfalls wichtig ist, das Fleisch erst nach dem Braten oder Grillen zu 
salzen.

Eine weitere Möglichkeit wie man Fleisch oder Fisch marinieren kann, ist unter
Vakuum. Das Marinieren braucht so nur noch einen Bruchteil der normalen Zeit.
Steaks z. B. kann man so ohne weiteres in einer ¾ Std. marinieren.

Alle Zutaten säubern und kleinschneiden, anschließend mit dem Öl verrühren.

Würzen, Panieren, Marinieren



Hähnchen

Gans

Rind

Klassisch
250 g Sonnenblumenöl 
50 g Zwiebel
3 g Zitronenabrieb
15 g rote, grüne & gelbe 
Paprikaschote
5 g Salz

Exotisch
170 g Sonnenblumenöl
2 g Limonenabrieb
6 g Limonensaft
6 g Sojasauce hell
20 g Mango-Chutney
6 g Curry
4 g Knoblauch 

Asiatisch
200 g Zwiebel
25 g Knoblauch
10 g Chilischoten
10 g Pfefferkörner, grün
160 g Sojasauce

50 g Reiswein
25 g Honigessig
125 g Orangenblütenhonig
3 g Koriander frisch
3 g Zitronenthymian

Mediterran
100 g Olivenöl 
40 g Petersilie
20 g Basilikum
20 g Kresse
20 g Pfefferminze
20 g Schnittlauch
50 g Rucola
100 g Rotwein
50 g Zitronensaft
5 g Zitronenschale
5 g bunter grober Pfeffer

Ingwer-Marinade
150 g Sonnenblumenöl
15 g Knoblauchzehen
20 g Ingwerwurzel
100 g Sojasauce
100 g Sesamöl
50 g Sherry
100 g Honig
3 g Pfeffer, schwarz



Wild 

Fisch/Meeresfrüchte

Lamm

20 g Honig
40 g Sojasauce hell
30 g Sherry

30 g Schalotten
10 g Salz

Klassisch
170 g Rahm
10 g Limonensaft
3 g Limonenschale
10 g Dill, frisch
5 g Worcestersoße
1 g Pfeffer weiß

Weißwein/Senfmarinade
150 g Weißwein
80 g Olivenöl
15 g Senf
20 g Honig
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
4 Lorbeerblätter
20 g Pfefferkörner, grün

Klassisch
150 g Sonnenblumenöl
40 g Olivenöl
15 g Thymian
2 g Pfefferminze

2 g Senfpulver, englisch
2 g Paprika
10 g Aceto Balsamico Essig
3 g Fenchelsamen
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Krustentiere

160 g Olivenöl 
10 g Dill 
2 g Limonenabrieb
10 g Limonensaft

20 g Sojasauce
5 g Sambal Oelek
3 g Pfeffer weiß  

> Bevorzugtes Öl ist Sonnenblumenöl
> Mindestens 2 Std. bis zu 48 Std.
> Vor dem Braten oder Grillen das Fleisch auf einer Papierrolle abtropfen lassen  
 und Kräuter entfernen
> Vorsicht mit zuckerhaltigen Marinaden, z. B. Honig-Marinade 
> Anbrat- bzw. Bräunungsstufe reduzieren!

Krusten

Grundmasse 
150 g Butter aufschlagen
50 g Semmelbrösel/
35 g Semmelbrösel und 
1 TL Panko-Flocken als Ergänzung
1 Eigelb

Abwandlungen mit 
Curry, Nüssen, Honig, Sesam,  
Ingwer, Hagebutten, Kokos

Kräuterkruste
60 g Olivenöl
100 g Semmelbrösel
75 g Butter
45 g körniger Senf
10 g Rosmarin
15 g Thymian

Tomatenkruste
2 Zehen Knoblauch
40 g Tomaten, getrocknet 
1 Bund Petersilie 
50 g Paniermehl
50 g Parmesan, gerieben
40 g Butter aufgeschlagen
5 g Salz
5 g Pfeffer, weiß
30 g Zitronensaft
nach Belieben mit Majoran, Rosmarin 
oder Thymian verfeinern  

Senf-/Kräuterkruste
3 Schalotten
1 Bund Petersilie, glatt  
1 Bund Thymian  
50 g Semmelbrösel  
50 g Parmesan, gerieben  
60 g Butter, aufgeschlagen  
1 Eigelb  
1 EL Senf, mittelscharf  



Allgemeine Pflegehinweise

Luftfilter
Das SelfCookingCenter® erkennt selbstständig einen verschmutzten 
Luftfilter. Sie erhalten eine Servicemeldung und Aufforderung zur 
Reinigung oder zum Wechsel des Luftfilters. Wir empfehlen Ihnen 
jedoch die Verschmutzung des Luftfilters regelmäßig zu überprüfen 
und den Filter gegebenenfalls zu reinigen. Je nach Gerätetyp können 
Sie den Luftfilterwechsel entweder selbst durchführen oder müssen 
diesen durch den zuständigen Servicepartner durchführen lassen. 

In jedem Fall gilt, das Gerät nie ohne Luftfilter zu verwenden.  
Für detaillierte Informationen zur Reinigung und zum Wechsel des 
Luftfilters beachten Sie bitte die Angaben des entsprechenden 
Kapitels Ihrer Betriebsanleitung.

Garraumdichtung
Durch eine tägliche Reinigung der Garraumdichtung mit einem 
nicht-scheuernden Spülmittel und einem weichen Tuch verlängern Sie 
deren Lebensdauer. Gerade wenn Sie im Dauerbetrieb mit hohen 
Garraumtemperaturen arbeiten, hohe Bräunungsstufen verwenden 
bzw. überwiegend fett- und gelatinehaltige Lebensmittel zubereiten, 
verhindert die tägliche Reinigung einen schnelleren Verschleiß der 
Türdichtung.

Kerntemperaturfühler
Reinigen Sie den Kerntemperaturfühler regelmäßig mit einem 
feuchten Tuch, um Lebensmittelrückstände zu entfernen. Dies gilt 
insbesondere beim Umstechen in weitere Produkte. Dadurch behält 
er seine genaue Messfähigkeit und verhindert eine mögliche Kreuz-
kontamination.

Allgemeine Pflegehinweise





Das All-inklusive-Paket –  
eines das seinen Namen verdient.

RATIONAL GarenLive
Kochen Sie mit unseren Küchenmeistern und erleben Sie,  
wie RATIONAL den Alltag in der Küche verbessert. Alle Termine 
finden Sie unter www.rational-online.com.

Beratung und Planung
Wir helfen Ihnen bei Ihrer Entscheidung: Gemeinsam mit Ihnen 
entwickeln wir für Sie die Lösung, die am besten zu Ihnen passt. 
Zusätzlich erhalten Sie von uns Planungsvorschläge für Ihren  
Küchenumbau oder -neubau.

Probestellung
Sie möchten unser SelfCookingCenter® vor dem Kauf erst  
einmal eine Weile bei sich ausprobieren? Gerne. Ein Anruf genügt: Tel. 
+49  8191-3270 .

Installation
Unsere RATIONAL-Servicepartner kümmern sich um die Installation 
in Ihrer Küche. Wer die Geräte selbst einbauen möchte, erhält von uns 
Anleitungen für alle baulichen Gegebenheiten.

Persönliche Einweisung
Wir kommen in Ihre Küche und zeigen Ihrem Küchenteam, wie  
unsere Geräte funktionieren oder wie Sie sie für Ihre Anforderungen 
am besten nutzen.

Academy RATIONAL
Nur bei uns ist die Weiterbildung inklusive.  
Unter www.rational-online.com melden Sie sich zu einem unserer 
kostenlosen Seminare an. Zusätzlich bieten wir Ihnen kostenpflichtige 
Veranstaltungen zu ausgewählten Spezialthemen. Dort sehen Sie, wie 
Sie das neue SelfCookingCenter® optimal in Ihrem Betrieb einsetzen 
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und entdecken neue Möglichkeiten für Veranstaltungen oder für eine 
attraktive Menükarte.

Software-Updates
Bei uns sind sogar die Software-Updates inklusive: einfach im Club 
RATIONAL herunterladen und an den neuesten Erkenntnissen unserer 
Garforschung teilhaben. So halten Sie Ihr SelfCookingCenter® immer 
auf dem aktuellen Stand der Technik.

Club RATIONAL
Die Internetplattform für Profi-Köche. Ob Rezepte, Expertentipps 
oder Videos zum Umgang mit unseren Geräten – hier finden Sie 
spannende Informationen und Anregungen für Ihre Küche. Einfach 
anmelden unter www.club-rational.com.

Club RATIONAL-App
Auch unterwegs von zahlreichen Praxistipps profitieren.

ChefLine®

Wann immer Sie Fragen zu Anwendungen oder Rezepten haben, 
beraten wir Sie gerne am Telefon. Schnell, unkompliziert, von Koch  
zu Koch und an 365 Tagen im Jahr. Sie erreichen die ChefLine® unter 
Tel. +49 (0)8191 327300.

RATIONAL-Servicepartner
Unsere SelfCookingCenter® sind zuverlässig und langlebig. Sollte  
es doch einmal technische Herausforderungen geben, leisten die 
RATIONAL-Servicepartner schnelle Hilfe. Garantierte Ersatzteilver-
sorgung und Wochenendnotdienst inklusive: Tel. +49 8191 327 333.

Rücknahme und Recycling
Ganz im Sinne der Ressourceneffizienz sind unsere Produkte recy-
clingfähig. Wir holen Ihre Altgeräte bei Ihnen ab und führen sie in den 
Wertstoffkreislauf zurück.






