Zutaten
fir 64 Portionen

> 8 Lachshalften

> 3-prozentige Salzlake:

120 g Salz,
4 Liter Wasser
> Zitronenabrieb,
Estragon und Dill
> Apfelholzchips
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Anwendungsbeispiel Fisch.

Geraucherter Lachs.

Zubereitung

Legen Sie die Lachshdlften einen Tag zuvor
fir 8 Stunden in der Salzlake ein. Trocknen
Sie den Fisch nach dem Einlegen gut ab und
lassen diesen fir 12 Stunden im Kiihlhaus
abtrocknen.

Befillen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb
des Garguts und schlieBen die Garraumtir.
Wahlen Sie passend zu lhrem Kochsystem
die genannte Einstellung aus. Das Programm
startet im iCombi Pro automatisch.

Wiirzen Sie den Lachs in der Zwischenzeit
mit Zitronenabrieb, Estragon sowie Dill und
verwenden zum Garen ein geeignetes Brat-
und Backblech.

Sobald der VarioSmoker zu rauchen beginnt
und lhr RATIONAL Combi-Dampfer zur
Beladung auffordert, bringen Sie den Lachs in
den Garraum und schlieBen die Garraumtdr.

Einstellungen iCombi Pro

Garpfad

Einstellungen iCombi Classic

Vorrauchern Schritt 1
- = —1 \ -
= 6 v = 6 ==

30°C 20 min 30% Stufe 2 80°C 54°C 100%  Stufe 3

Zubehor

> RATIONAL Brat- und
Backblech




Zutaten
fir 16 Portionen

> 8 Forellen

> 3-prozentige Salzlake:

120 g Salz,
4 Liter Wasser

> Wacholderbeeren,
Lorbeerblatter,
Pfefferkérner,
Pimentkorner

> Buchenchips,
Hickorychips
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Anwendungsbeispiel Fisch.

Heild geraucherte Forelle,
Makrele.

Zubereitung

Legen Sie die Forellen einen Tag zuvor fiir 8 Stunden
in der Lake ein. Trocknen Sie den Fisch nach dem
Einlegen gut ab und lassen diesen fiir 12 Std. im
Kihlhaus abtrocknen.

Beftllen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf einem
Einschub oberhalb oder unterhalb des Garguts und
schlieRen die Garraumtiir. Wahlen Sie passend zu
Ihrem Kochsystem die genannte Einstellung aus. Das
Programm startet im iCombi Pro automatisch.

Wiirzen Sie die Forellen in der Zwischenzeit nach
Belieben und verwenden zum Garen ein Gitterblech.

Sobald der VarioSmoker zu rauchen beginnt und

Ihr RATIONAL Combi-Dampfer zur Beladung
auffordert, bringen Sie den Lachs in den Garraum
und schlieRen die Garraumtdr. Sie kdnnen den Fisch
auf ein CNS-Gitter legen oder an einem Haken in
den Garraum hangen.

Einstellungen iCombi Pro

Garpfad

Einstellungen iCombi Classic

Vorrauchern

= P
o=

30°C 20 min 30% Stufe 2

Zubehor
> RATIONAL CNS-Gitter

Schritt 1

= Y 6

150°C 65 °C 100%  Stufe3
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Bestimmen Sie Aromen und Intensitat ganz
nach lhren Wiinschen.

Anwendungsbeispiele Gefllugel.

Zu Gefliigel zahlen Hiihner, Enten, Ganse, Tauben, Wachteln und Pute.
Aufgrund des geringen Fettgehaltes und dem relativ hohen Anteil

an Proteinen ist Geflliigel gerne auf dem Teller zu finden. Mageres
Gefliigelfleisch neigt jedoch dazu trocken zu werden.

Ein schonender Garprozess kombiniert mit dem VarioSmoker ist deshalb
optimal firr die Zubereitung von Gefliigelfleisch.
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Zutaten
fir 24 Portionen

> 12 Grillhdhnchen

> 50 g Rohrzucker

> 30 g Paprika edelsiR

> 30 g Zwiebelpulver

> 30 g Senfpulver

> 20 g Knoblauchpulver

> 30 g Thymian

> 50 g Meersalz

> 30 g Pfeffer schwarz,
geschrotet

> Kirschholzchips
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Anwendungsbeispiel Gefliigel.

Gerauchertes
Grillhahnchen.

Zubereitung

Bereiten Sie aus den Gewlirzen eine
Gewilirzmischung vor und reiben die Hdhnchen
damit innen und auBen ein.

Befiillen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb des
Garguts und schlieBen die Garraumtir.

Wihlen Sie passend zu lhrem Kochsystem
die genannte Einstellung aus. Das Programm
startet im iCombi Pro automatisch.

Verwenden Sie zum Garen den Hahnchen-
Superspike.

Einstellungen iCombi Pro

Einstellungen iCombi Classic

Vorheizen

Y= 6

160 °C 60 % Stufe 2
Schritt 2

= ¢ 3

150°C 40 % 88°C

Zubehor

> Hahnchen-Superspike

Schritt 1

¢z ¢

150 °C 90 % 72°C Stufe 3
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Zutaten
flir 24 Portionen

v

v

v

vV

2,4 kg Putenbrust
6-prozentige Lake:
4 Liter Apfelsaft,
120 g Salz,

120 g Zucker

Schale von je einer
unbehandelten
Zitrone und Orange,
1 Bund Petersilie
gehackt (zu der Lake
hinzufligen)

3 EL Pfeffer schwarz
1 EL Anis gemahlen
40 g Paprika edelsiiR
2 EL Senfkérner
gemahlen

3 EL brauner Zucker
8 Knoblauchzehen
Lorbeerholzchips
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Anwendungsbeispiel Gefliigel.

Geraucherte Putenbrust.

Zubereitung

Kochen Sie die Lake auf und stellen sie diese
kalt. Legen Sie die Putenbrust im Kiihlhaus fir
12 Stunden in der Lake ein. Danach nhehmen
Sie die Putenbrust aus der Lake. Trocknen Sie
diese flr weitere 6 Stunden im Kihlhaus.

Bereiten Sie aus gemahlenem Koriander,
Pfeffer, Anis, Paprika, gemahlenen
Pfefferkdrnern, braunen Zucker und frischem
Knoblauch eine Gewtirzmischung vor.

Befillen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb
des Garguts und schlieBen die Garraumtir.
Waéhlen Sie passend zu lhrem Kochsystem
die genannte Einstellung aus. Das Programm
startet im iCombi Pro automatisch.

Wiirzen Sie die Putenbrust in der Zwischenzeit
mit der Gewurzmischung und verwenden Sie
zum Garen ein CNS-Gitter.

Einstellungen iCombi Pro

Garpfad

Einstellungen iCombi Classic

Vorrauchern Schritt 1

= 0 6 = = A

30°C 20 min 30% Stufe 2 120°C 60 °C 100 %
Schritt 2

= 6 Fwu

110°C 72°C 80 % Stufe 2

Zubehor
> RATIONAL CNS-Gitter

.

"-.‘

Stufe 2
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Zutaten
fir 6 Portionen

> 6 Entenbriste

> 3-prozentige Lake:
V> Liter Orangensaft,
1> Liter Wasser,
30 g Salz

> Schale einer
unbehandelten
Orange (zu der Lake
hinzugeben)

> Rosmarin

> Eichenholzchips,
Orangenholz

20

Anwendungsbeispiel Gefliigel.

Geraucherte Entenbrust.

Zubereitung

Legen Sie die Entenbrust 12 Stunden in der
Lake ein. Nach dem Einlegen auf einem CNS-
Gitter fiir 2 Stunden an der Luft abtrocknen
lassen.

Beftllen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb
des Garguts und schlieBen die Garraumtiir.
Wahlen Sie passend zu lhrem Kochsystem
die genannte Einstellung aus. Das Programm
startet im iCombi Pro automatisch.

Wiirzen Sie die Entenbriiste in der
Zwischenzeit mit frischem Rosmarin und
verwenden zum Garen einen CNS-Gitter.

Einstellungen iCombi Pro

Einstellungen iCombi Classic

Vorrauchern

= 0 ¢
—

30°C 20 min 30%
Schritt 2

= ‘ S

150°C 80 % 68 °C

Zubehor
> RATIONAL CNS-Gitter

N

S

Schritt 1

e & 6 O

Stufe 2 190 °C 80 % 3 min Stufe 3

Stufe 3
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Zutaten
fGr 10 Portionen

> 10 Hahnchenkeulen

> 6-prozentige Lake:
120 g Salz,
2 Liter Wasser

> Salz, Puderzucker,
Curry-Madras
sowie Paprikapulver
(edelsiiR)

> Apfelholzchips
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Anwendungsbeispiel Gefliigel.

Geraucherte
Hahnchenkeulen.

Zubereitung

Legen Sie die Hdhnchenkeulen 24 Stunden in
der Lake ein. Lassen Sie die Hidhnchenkeulen
nach dem Einlegen fiir 12 Stunden auf einem
CNS-Gitter im Kiihlhaus abtrocknen.

Beftllen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb
des Garguts und schlieBen die Garraumtiir.
Wahlen Sie passend zu lhrem Kochsystem
die genannte Einstellung aus. Das Programm
startet im iCombi Pro automatisch.

Wiirzen Sie die Hahnchenkeulen in der
Zwischenzeit mit Salz, Puderzucker, Curry-
Madras sowie Paprikapulver und verwenden
zum Garen ein Brat- und Backblech.

Einstellungen iCombi Pro

Einstellungen iCombi Classic

Vorrauchern
= 6 o
30°C 20 min 30% Stufe 2

Zubehor

> RATIONAL Brat- und
Backblech

Schritt 1

= ~
—

140 °C 84°C 100 % Stufe 4
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Durch die spezielle Zubereitungsart besonders
zartes Fleisch mit rauchigen Aromen kreieren.

Anwendungsbeispiele Fleisch.

Grundsatzlich kann jedes Fleisch zum Rauchern verwendet werden.

Eine kleine Ausnahme bildet gep&keltes Fleisch, das aufgrund der
enthaltenen Pdkelsalze nicht gegrillt oder bei hohen Temperaturen
verarbeitet werden sollte. Fiir das Rduchern werden gerne Rindfleisch,
Schweinefleisch, Gefliigel und Lamm verwendet.

Pulled Pork, Beef Brisket und Spareribs sind heute die bekanntesten
Fleischspeisen beim Rauchern. Wobei Beef Brisket gerade in letzter Zeit
immer mehr Beachtung findet.

Dazu wird Rinderbrust zubereitet und gerauchert. Die Zeit ist es, die
das Beef Brisket so unwiderstehlich macht. Bei Pulled Pork handelt es
sich um gezupftes Schweinefleisch. Auch hier ist es die Zeit, die fiir das
kostliche Ergebnis sorgt. Eine Schweineschulter wird bis zu 11 Stunden
im Kochsystem gegart. Spareribs werden auch als Baby-Back-Ribs
bezeichnet. Sie sind zart und fleischig und werden ebenfalls fiir mehrere
Stunden im Kochsystem gegart und mit dem VarioSmoker gerduchert.
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Zutaten
fir 18 Portionen

> 3 kg
Schweinenacken/
-schulter

> 60 g Rosenpaprika

> 2 TL Cayenne-Pfeffer

> 4TL
Knoblauchgranulat

> 2 TL Pfeffer schwarz

> 2 TL Salz

> 2 EL brauner Zucker

> 2 TL Kreuzkiimmel

> 2 TL Zwiebelgranulat

> TTL Ingwerpulver

> Hickorychips,
Eichenchips
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Anwendungsbeispiel Fleisch.

Schweinenacken,/
-schulter (Pulled Pork).

Zubereitung

Fir den Rub alle Zutaten mischen und das
Schweinefleisch gleichmdRig damit einreiben.
Vakuumieren Sie das Fleisch und lagern Sie es
fir 12 Stunden im Kiihlschrank.

Beftllen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb
des Garguts und schlieBen die Garraumtiir.
Wahlen Sie passend zu lhrem Kochsystem
die genannte Einstellung aus. Das Programm
startet im iCombi Pro automatisch.

Verwenden Sie zum Garen einen
granitemaillerten Behalter.

Einstellungen iCombi Pro

Garpfad

» Schmoren & Rauchern

03:13

Einstellungen iCombi Classic

Vorrauchern

= 0 ¢
—

30°C 20 min 30%
Schritt 2

= >

110°C 83°C 100 %

Tipp:

Manuelles Garen:
Auch mit Delta-T-Garen

moglich.

Schritt 1

- .'-. — . ‘
=% —~—

Stufe 2 150°C 20 min 80 % Stufe 4

Schritt 3

e € 0 6

Stufe 3 110°C 60 min 100%  Stufe 3

Zubehor

> RATIONAL Behdlter,
granitemailliert
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Zutaten
fGr 12 Portionen

> 12 Spareribs

> 12 EL mittelscharfer
Senf

> 12 EL Worcestersauce

> 12 TL grobes
Meersalz

> 12 TL Rohrohrzucker

> 12 TL Chilipulver

> 6 TL Knoblauchpulver

> 6 TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

> Apfelholzschnitze

28

Anwendungsbeispiel Fleisch.

Geraucherte Spareribs.

Zubereitung

Die Zutaten fur die Wirzpaste verriihren

und die Ribs gleichmafig damit einreiben;
wirzen Sie dabei die Fleischseite mehr als die
Knochenseite.

Beftllen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb
des Garguts und schlieBen die Garraumtiir.
Wahlen Sie passend zu lhrem Kochsystem
die genannte Einstellung aus. Das Programm
startet im iCombi Pro automatisch.

Verwenden Sie zum Garen den Spare-Rib-
Rost. Entfernen Sie den VarioSmoker fir das
Uberkrusten aus dem iCombi.

Einstellungen iCombi Pro

Garpfad

Schmoren & Rauchern

Einstellungen iCombi Classic

Vorrauchern Schritt 1
— = o -
= O©® 6 &= 0 6 o
30°C 20 min 30% Stufe 2 120°C 150 min 50 % Stufe 3
Glasieren Vorheizen Schritt 2
Spareribs - = — =
Tews E 6 2 &= O 6 T
marinieren.
VarioSmoker aus

CLNEE L) 260 °C 40 % Stufe4  255°C 15 min 40 % Stufe 4

entfernen.

Zubehor
> RATIONAL Spare Rib-Rost
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Zutaten
fiir 35 Portionen

> 7 kg Rinderbrust
(Point und Flat)

> Salz, Pfeffer

> Hickorychips
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Anwendungsbeispiel Fleisch.

Gerauchertes Brisket.

Zubereitung
Reiben Sie die Rinderbrust mit Salz und
geschrotetem Pfeffer ein.

Befillen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb
des Garguts und schlieBen die Garraumtdr.
Wihlen Sie passend zu lhrem Kochsystem
die genannte Einstellung aus. Das Programm
startet im iCombi Pro automatisch.

Verwenden Sie zum Garen einen
granitemailliert Behalter.

Einstellungen iCombi Pro

Einstellungen iCombi Classic

Vorrauchern

= P
o=

30°C 20 min 30%
Schritt 1

= h

140 °C 60°C 100 %

Zubehor

> RATIONAL Behdlter,
granitemailliert

Stufe 2
Schritt 2
T = Y6 S

Stufe 2 110°C 72°C 80 % Stufe 2

Tipp:

Manuelles Garen:
Auch mit Delta-T-Garen

moglich.
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Zutaten
> 1 kg StRkartoffeln

> Salz
> Apfelholzchips
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Anwendungsbeispiel Gemiise.

Geraucherte
SuRkartoffel.

Zubereitung

SuRkartoffel schalen und in Wiirfel schneiden.

Zunachst 15 Minuten dampfen. Nach
dem Dampfen auskiihlen lassen, denn die
Feuchtigkeit muss austrocknen.

Beftllen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb

des Garguts und schlieBen die Garraumtiir.
Wahlen Sie passend zu lhrem Kochsystem
die genannte Einstellung aus. Das Programm
startet im iCombi Pro automatisch.

Verwenden Sie zum Garen einen
granitemailliert Behalter.

Einstellungen iCombi Pro

Garpfad

Einstellungen iCombi Classic

Vorrauchern Schritt 1

= P * E OO0 ¢
1 3 ==

30°C 20 min 30% Stufe 2 140°C 20 min 100%  Stufe3

Zubehor

> RATIONAL Behalter,
granitemailliert

Tipp:

Manuelles Garen:
Auch mit Delta-T-Garen

moglich.
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Zutaten

> 10 Tomaten

> 3 Zwiebeln

> 150 g rote Chili

> 5 Knoblauchknollen

> je 3 gelbe und rote
Paprika

> Sonnenblumendl

> Salz

> Apfelholzchips
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Anwendungsbeispiel Gemiise.

Buntes Gemuse
gerauchert.

Zubereitung

Befillen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb
des Garguts und schlieBen die Garraumtiir.
Waéhlen Sie passend zu lhrem Kochsystem
die genannte Einstellung aus. Das Programm
startet im iCombi Pro automatisch.

Schneiden bzw. halbieren Sie Ihr Gemiise
nach Belieben und wiirzen mit etwas Salz
und Sonnenblumendl. Verwenden Sie zum
Garen ein RATIONAL Brat- und Backblech.
Wihlen Sie die genannten Einstellungen.
Sobald der VarioSmoker zu rauchen beginnt
und lhr RATIONAL-Kochsystem zur Beladung
auffordert, bringen Sie das Gemise in den
Garraum und schlieBen die Garraumtiir.
Servieren Sie das Gemlise als Beilage oder
bereiten Sie daraus eine Salsa zu.

Einstellungen iCombi Pro

Garpfad

Einstellungen iCombi Classic

Vorrauchern
= 6 G
30°C 20 min 30% Stufe 2

Zubehor

> RATIONAL Brat- und
Backblech

Schritt 1

= ¢ ©
—

150°C 100%  20min  Stufe 3
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Konservieren, aromatisieren, verfeinern von
Lebensmitteln.

Anwendungsbeispiele Rauchern
bel niedrigen Temperaturen.

Mit dem VarioSmoker kénnen Sie im iCombi Pro schonend im
Temperaturbereich zwischen 30 °C und 40 °C rduchern. Dann dreht sich
das Lifterrad nur langsam und es wird keine Heizung verwendet.

Der Vorteil: Durch die schonende Zubereitung bleiben die Nahrstoffe
erhalten, das Lebensmittel ist Idnger haltbar und erhalt das typische
Raucheraroma.

Tipp:

Um von Anfang an eine geringe Garraum-Temperatur zu
EB gewabhrleisten, fiihrt der iCombi Pro zu Beginn einen
"Cool-Down" durch.

Um eine noch geringere Temperatur zu erreichen, kann ein
Behalter mit Eis im untersten Einschub platziert werden.
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Zutaten
fir 64 Portionen

> 8 Lachshalften

> 3-prozentige Salzlake:
120 g Salz,
4 Liter Wasser

> Schale von je einer
unbehandelten
Zitrone, Limette und
Orange

> Apfelholzchips
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Anwendungsbeispiel Fisch.

Geraucherter Lachs.

Zubereitung

Legen Sie die Lachshdlften einen Tag zuvor fir
8 Stunden in der Lake ein. Nach dem Einlegen
gut abtrocken und 12 Stunden im Kiihlhaus
abtrocknen lassen.

Beftllen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb

des Garguts und schlieBen die Garraumtiir.
Wahlen Sie die genannte Einstellung aus. Das
Programm startet im iCombi Pro automatisch.

Wiirzen Sie den Lachs in der Zwischenzeit
mit dem Abrieb und erganzen nach Belieben
weitere Gewlirze und verwenden zum Garen
ein RATIONAL Brat- und Backblech.

Sobald der VarioSmoker zu rauchen beginnt
und Ihr RATIONAL-Kochsystem zur Beladung
auffordert, bringen Sie den Lachs in den
Garraum und schlieBen die Garraumtr.

Einstellungen iCombi Pro

Garpfad

Zubehor

> RATIONAL Behalter, Edelstahl
rostfrei
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Zutaten
fir 6 Portionen

> 6 Entenbriste

> 3-prozentige Lake:
V> Liter Orangensaft,
1> Liter Wasser,
120 g Salz

> Schale einer
unbehandelten Orange

> Rosmarin

> Wacholderholzchips,
Orangenholz

40

AN
Anwendungsbeispiel Gefliigel.

Geraucherte Entenbrust.

Zubereitung

Legen Sie die Entenbrust 12 Stunden in der
Lake ein. Nach dem Einlegen auf einem Rost
flir 2 Stunden an der Luft abtrocknen lassen.

Befiillen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb

des Garguts und schlieRen die Garraumtiir.
Wihlen Sie die genannte Einstellung aus. Das

Programm startet im iCombi Pro automatisch.

Wiirzen Sie die Entenbriste in der
Zwischenzeit mit frischem Rosmarin und
verwenden zum Garen ein CNS-Gitter.

Einstellungen iCombi Pro

Zubehor
> RATIONAL CNS-Gitter
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Zutaten
> Kase oder Tofu

> Apfelholzchips,
Olivenholzchips
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Anwendungsbeispiel Milch/
Sojamilch.

Geraucherter Kase oder
Tofu.

Zubereitung

Beftillen Sie den VarioSmoker mit Holzchips,
platzieren diesen in Ihrem iCombi Pro auf
einem Einschub oberhalb oder unterhalb

des Garguts und schlieBen die Garraumtiir.
Wahlen Sie die genannte Einstellung aus. Das

Programm startet im iCombi Pro automatisch.

Wiirzen Sie den Kase oder Tofu in der
Zwischenzeit nach Belieben. Beispielsweise
mit Rosmarin, Thymian oder Salbei.

Sobald der VarioSmoker zu rauchen beginnt
und Ihr RATIONAL-Kochsystem zur Beladung
auffordert, bringen Sie den Kase oder Tofu in
den Garraum und schlieBen die Garraumtur.

Verwenden Sie zum Garen ein Brat- und
Backblech.

Einstellungen iCombi Pro

Garpfad

Zubehor

> RATIONAL Behalter, Edelstahl
rostfrei
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RATIONAL Deutschland GmbH
Siegfried-Meister-Strafle 1
86899 Landsberg am Lech
Deutschland

Tel. +49 8191 327-387
Fax +49 8191 327-231
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Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.



