Meine ,Cherry Cumberland” — mit Sauerkirschen und
Preiselbeeren — ist ein Hit, ein Revival der TraditionssoRe aus

 _— _ den 60er und 70er Jahren. Ihr Geschmack st unglaublich

ORE | komplex: sie ist fruchtig, siB, sauerlich und pikant zugleich.
Cherry Cumberland Ein Aromenfeuerwerk, etwas noch nie Dagewesenes!

Dése Cmberland Sauce passt perfekt 35 02, | Die SoBe besticht mit ihrer feinen Viskositdt und leuchtenden

Feisch und Kase - fruchtig, sauerlich und leichtpid"

Farbe. Sie ist eine UniversalwiirzsoBe, wie ich gern sage:
sie passt als Dip hervorragend zu nahezu allem — dieser
Seelenwdrmer verfeinert jedes Gericht.

Zutaten Nahrwerte pro 100 g
Sauerkirschen, Preisselbeeren (48 % Preiselbeeren, Zucker, Geliermittel: Pektin, Sduerungsmittel: Energie: 76.1 keal
Citronensdure), Wasser, Zucker, Essig, Salz, Chili Flakes, Maisstdrke Fett: 04g
davon gesattigte Fettsduren: 0.1g
Kann Spuren von Weizen, Soja und Niissen enthalten. Kohlenhydrate: 16.68
davon Zucker: 124¢
EiweiR: 06g
Salz: 06g
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Der Kreativitdt sind keine Grenzen gesetzt — meine Sofen laden zum vielseitigen Kochen ein!

Die Sofe schmeckt als Dip herrlich zu Wiener Schnitzel, Fischstabchen, gebackenen Champignons oder frittiertem Ei.
Sie harmoniert als kalte SoRe perfekt zu sanft gegartem, gebratenem oder gegrillten Fleisch — von Reh iiber Kalb
bis hin zum Schwein. Sie ergdnzt auch perfekt intensiv gewiirzte Speisen wie Gyros, Schaschlik oder Bratwiirste.
Probiert meine , Cherry Cumberland” zu deutschem Bergkdse, Ziegenfrischkdse oder Kdsestangen — ein Genuss!

Vielseitige SoRen zum freigeistigen Kochen

Uber Jahre mitviel Herzblut entwickelt, gibt es jetzt meine handgemachten SoBen, allesamt
,born in Berlin“, Ich wollte Geschmacksexplosionen kreieren. Meine SoBen sind alle
komplex, intensiv und voller Umami — kleine Seelenwdrmer im Glas, wie ich sage. Wenn
man meine SoBen mit Weinen vergleichen mochte, dann waren sie die Grand Crus unter
ihnen. Sie wecken Emotionen beim GenieBen. Ich lasse fast vergessene Klassiker wieder
aufleben und lade zu kulinarischen Reisen in ferne Lander ein. Und ganz besonders ist die
Viskositat, also die FlieBgeschwindigkeit, meiner SoRen: Deckel auf, Glas neigen und die
SoRen ergieBen sich wunderbar aus dem Glas — das macht richtig Freude beim Zubereiten!
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Cherry Cumberland

:Plese Cumberland Sauce passt perfekt als Dip 2V
#1Und Kse - fruchtig, sp'auerliréh und leicht piként
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Fur 2-3 Pfannkuchen: 100 g Mehl mit einer Prise Salz
vermengen und 5 EL Milch einrlihren. 1 verquirltes Ei
hinzugeben und alles zu einem Teig verrihren. Die Scheiben
Kochschinken einzeln durch den Teig ziehen und in brauner
Butter kross von beiden Seiten anbraten. Die Schinken-
Pfannkuchen auf einem Teller anrichten und mit Lohses
,Cherry Cumberland” grofziigig bestreichen.
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Ein Briochebrotchen aufbacken oder toasten. Das Brotchen
beidseitig buttern. Die untere Hadlfte des Brotchens mit
Mizuna, dem Asiasalat, oder klassisch mit Ruccola sowie ein
paar diinn aufgeschnittenen Scheiben Roastbeef belegen.
Mit ,Cherry Cumberland” Sauce UbergieBen und den
Brétchendeckel obenauf legen.

ENteNDRUST mit Rilbohen

Ein Stiick bei Niedrigtemperatur gegarte Entenbrust zum
finalisieren in der Pfanne kurz scharf anbraten, damit die
Hautseite schon kross wird. In einem tiefen Teller etwas
,Cherry Cumberland” mittig platzieren. Die Entenbrust in
Tranchen darauf geben. Etwas Griin von einem Mairiibchen
klein herunterschneiden. Ebenso ein paar feine Streifen von
dem Ribchen herunterschdlen und salzen, etwas Olivendl
dariibergeben. Nun etwas von Lohses SoRe ,Senfkaviar mit
Apfel” zu der Entenbrust auf den Teller geben. Die
Mairiibchenstreifen und das Griin obenauf geben.

Teilt Eure Kreationen!

Folgt mir auf Instagram, Facebook und
Youtube — so verpasst Ihr keine neuen
Rezepte, Produkte und Events. Schickt mir
auch Eure Gerichte und Ideen mit den
SoBen — ich bin schon sehr gespannt auf all
die vielen Verwendungsanldsse!
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