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Royal Cheesburger 
 mit Develey Sauce 

Zutaten für 1 Burger

1 Burger Bun          

2 Burger Patties (à 100g), gebraten         

20 g Gouda, in Scheiben          

30 g  Lollo Bionda                  

25 g DEVELEY Hamburger Sauce         

10 g DEVELEY Hamburger Gurken        

20 g DEVELEY Tomaten Ketchup         

3 min.

1. Untere Bun-Hälfte mit DEVELEY Hamburger Sauce bestreichen und  

 mit Lollo Bionda belegen.

2. Anschließend die Burger-Patties abwechselnd mit Käse auflegen.

3. DEVELEY Hamburger-Gurken und Tomaten Ketchup auf der oberen    

    Bun-Hälfte verteilen.

4. Bun-Hälfte auflegen und servieren.

Zubereitung

Für noch mehr Genuss:Angebratene Zwiebelnzwischen den Belag geben11
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ZUTATEN 

400g Lachsfilet 
(Sashimi Qualität)

400g Thunfischloin 
(Sashimi Qualität)

100ml Nuoc Cham Sauce
Algensalat 200g

Chilli Dip
50g Mayonnaise

50g Creme Fraiche
1 Chilli rot
5g Ingwer

1 Zehe Knoblauch jung
Gewürze

ZUBEREITUNG

VORBEREITUNG: Mayonnaise, Creme Fraiche 
und Chili fein gehackt in eine Schüssel füllen. Den 
Knoblauch und Ingwer schälen, fein schneiden und 
ebenfalls dazugeben. Alles verrühren und mit Salz 
abschmecken. Wem es noch nicht scharf genug ist, 
kann noch mit etwas Cayennepfeffer nachhelfen. 
Am besten noch drei Stunden im Kühlschrank 
durchziehen lassen. Lachs und Thunfisch in dünne 
Scheiben schneiden und wieder kühl stellen. 

ANRICHTEN: Zuerst den Algensalat gehäuft in 
die Mitte vom Teller positionieren. Darauf den dünn 
geschnittenen Fisch legen und mit Nuoc Cham 
Sauce marinieren. Zum Schluss ein wenig Chilli Dip 
neben den Algensalat setzen und servieren. 

 
Für 4 Personen

SASHIMI VOM LACHS & THUNFISCH
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ENRICO 
			   Steuer

ZUTATEN 

100 g Weintrauben (hell, dunkel
SanLucar)

50 g Mango (SanLucar)
Frische Chili

Steinsalz
Waldhonig 

10 g Olivenöl
Rosmarin

Knoblauch
80 g Ziegenfrischkäse

Pfeffer schwarz
  

4 Scheiben Baguette Brot
10 g Olivenöl (SanLucar)

40 g Salzzitronen 
8 Scheiben Wildschinken

Vanille

ZUBEREITUNG

Weintrauben waschen und auf einen Spieß stecken.
Die geschälte Mango mit den Gewürzen grob 
pürieren und abschmecken.
Rosmarin und Knoblauch kleinschneiden, in Olivenöl 
anbraten und mit dem Ziegenfrischkäse, Pfeffer 
und Steinsalz vermengen.

Baguette in dünne Scheiben schneiden und mit 
Olivenöl beträufeln. Bei 160°C ca. 7 Minuten backen. 
Auf die Brotscheiben den Frischkäse portionieren, 
den Weintraubenspieß anrichten, das Mango Salsa 
arrangieren, mit Salzzitronen und Kerbel garnieren. 
Wildschinken an den Teller anlegen.

WEINTRAUBENSPIESSE MIT CHILI MANGO SALSA AUF 
ZIEGENFRISCHKÄSE-SALZZITRONEN CROSTINI 

MIT UND OHNE WILDSCHINKEN
Für 4 Personen



26

ZUTATEN 

100 g Ananas (SanLucar)
5 g Koriandersamen oder 

Rosmarin, gemahlen
100 g Mango (SanLucar)
20 g Zitrone (SanLucar)

50 g Weintrauben (SanLucar)
Tonkabohne

55 g Mandeln, gemahlen
½ Banane

5 g Mohn, ganz
5 g Mascobadozucker

Schale und Saft von ¼ Zitrone 
(SanLucar)

Mohn, Vanille, Zimt, Nelke
5 g Mandel weiß, gemahlen

ZUTATEN 

400 g Orangensaft, 
frischgepresst (SanLucar)

1 reife Avocado (SanLucar)
300 g Ananas (SanLucar)

	 Limettenschale 
	 etwas Blütenhonig 

Ingwer oder Basilikum

ZUBEREITUNG

Ananas fachgerecht schälen, entstrunken und in 
1 cm dicke Scheiben schneiden. Den gemahlenen 
Koriandersamen im Topf erhitzen bis es leicht 
raucht. Ein Metallgestell mit der geschnittenen 
Ananas darüber setzen und für 3 – 4 Minuten die 
Scheiben räuchern. 
Die Mango würfeln, mit Zitronenabrieb und -saft 
aromatisieren. Die Weintrauben zusammen mit 
der geräucherten Ananas und der geriebenen 
Tonkabohne unterheben.

Die gemahlenen Mandeln mit der zerdrückten 
Banane und den anderen Zutaten vermengen und 
kleine Kugeln formen, in den Mandeln wälzen. 
Gourmettipp: statt gemahlener Mandeln geriebenen 
Pecorino  verwenden.
Die Kugeln auf Backpapier setzen und bei 160° C ca. 
10 Minuten Backen.

Zur Dekoration gern mit verschiedenen Schokoladen 
und getrockneten Blüten dekorieren.

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten im verzehrfähigen Zustand in den Mixer 
geben und nach Belieben mit Eiswürfeln pürieren.

MIT GERÄUCHERTER ANANAS UND MANGO 
MIT MANDEL-MOHN-GEWÜRZCAKE

Für 4 Personen

FRUCHTBOWLE 

AVOCADO–ANANAS SMOOTHIE 



MAXIMALER 
GESCHMACK 
ZERO ZUCKER
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ZUTATEN 

270 Weizenmehl 
50g Zucker

4 ganze Eier
1 Eigelb 

375ml Milch
90 Haselnussöl

2 Prisen Meersalz

ZUTATEN 

270 Weizenmehl 
50g Zucker

4 ganze Eier
1 Eigelb 

375ml Milch
90 Haselnussöl

2 Prisen Meersalz 
65 Kakao

190ml Milch

ZUBEREITUNG

Das Weizenmehl in eine große Schüssel sieben und 
mit dem Zucker mischen. Die Milch hinzugeben und 
mit Hilfe eines Schneebesens klumpenfrei rühren. 
Die Eier, Meersalz und das Haselnussöl ebenfalls 
hinzugeben. 

ZUBEREITUNG

Das Weizenmehl in eine große Schüssel sieben und 
mit dem Zucker mischen. Die Milch hinzugeben und 
mit Hilfe eines Schneebesens klumpenfrei rühren. 
Die Eier, Meersalz und das Haselnussöl ebenfalls 
hinzugeben. In einer separaten Schüssel den Kakao 
mit 190ml Milch klumpenfrei verrühren (gerne 
auch mit Stabiler verrühren) und zur Crepesmasse 
rühren. 

 
Für 4 Personen

CREPES TEIG „CLASSIC“

CREPES TEIG „NUTELLA AMORE“
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ZUTATEN 

1100 g Äpfel 
Würfel geschnitten

200g Zucker 
1 ½ TL Zimt 

½ TL Zitronensäure 
Etwas naturtrüber Apfelsaft

ZUTATEN 

800g gefrorene Himbeeren 
200g Zucker 

ZUTATEN 

400g Zucker 
1 Liter Sahne

3 Vanilleschoten 
Meersalz 

190ml Milch

ZUBEREITUNG

Äpfel schälen und in feine Würfel schneiden. 
In einem großen Topf die Äpfel mit dem Zucker, 
Zitronensäure und dem Zimt mischen und bei 
mäßiger Hitze langsam schmoren und einmal 
aufkochen lassen. In ein Edelstahlgefäß füllen und 
gut abdecken. 

ZUBEREITUNG

Zutaten in einem Topf bei mäßiger Hitze schmelzen 
lassen, bis sie weich sind und der Zucker sich 
komplett aufgelöst hat – aber nicht kochen bitte, denn 
nur so erhält man eine wunderschöne Farbe und 
einen unglaublichen frischen Himbeergeschmack. 

ZUBEREITUNG

Zucker in einem Topf bei schwacher Hitze 
schmelzen bis er die Farbe von Bernstein hat. Mit der 
Hälfte der Sahne ablöschen und aufkochen lassen. 
Die Vanille ausschaben und mit den Schoten und 
dem Salz zur restlichen Sahne geben. Mindestens 
10-12 Minuten leicht köcheln lassen. Mit Hilfe eines 
Löffels etwas Sauce auf einen Teller geben und so 
die richtige Konsistenz bestimmen. Heiß durch ein 
Sieb laufen lassen. 

APFELKOMPOTT

HIMBEERSAUCE

KARAMELLSAUCE

FRANZI 
			   Schweiger



Hausezu

Trendige Eiskreationen nach 
original italienischer Rezeptur!



Wir bedanken uns recht herzlich bei allen Gästen und 
freuen uns auf das nächste Jahr. 

Ihr Dornseifers-Team

Gummersbach 2019

DORNSEIFERS


