Fine Food o Drinks mit
Ahornsirup aus Kanada
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Im urbanen Dschungel sind die Grenzen zwischen Handark
einzelnen gastronomischen Konzepten flieBend. Snacks
Breakfast Restaurants, Coffee Shops, Backereien und zum Beo
Bistros prasentieren sich als flexible, u
Alltagsbegleiter. Sie bieten ihren G:
Angebot unkomplizierter Genusse
gleichzeitig Raum fur das eigene
Prasentation, Storyteling und
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Maple meets Coffee
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Heiko Antoniewicz,
Koch, Aromenexperte W, el
und Trendsetter

Sarah Schweizer,
Barista, Konzeptdesignerin
und Trainerin
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Konzept & Idee

Die Rezepte in dieser Broschure haben zwei Experten
fir uns entwickelt, deren Passion gutem Essen und
Trinken fernab von etablierten Geschmackswelten
gilt: Koch und Aromenexperte Heiko Antoniewicz und
Barista Sarah Schweizer haben ein Konzept aus kleinen,

feinen Gerichten im Zusammenspiel mit neuartigen
Kaffee- und Teegetranken entwickelt. Dabei loten sie die
Moglichkeiten aus, die Ahornsirup im Zusammenspiel
mit unterschiedlichsten Zutaten bietet. Entstanden
sind Rezepte fur den Kosmos Deli - frei kombinierbar,
abwandelbar und betérend kostlich.

Facetten des Geschmacks

Flr jede der vier Sorten Ahornsirup gibt es den passenden
Partner. Die in SuRe und Intensitat des unverwechselbaren
Ahornaromas aufeinander aufbauenden Sirupsorten
schaffen es wie keine andere Zutat, die Charaktermerkmale
hochwertiger Kaffees und Tees zu unterstreichen —
weit entfernt von einfacher StiRe geht es hier um das
Austarieren sublimer Aromen. Ahornsirup intensiviert
und harmonisiert — verleiht ein vollmundiges Geschmacks-
bild. Hochgenuss fur den Gaumen.

Unsere Ahornsirup Flavour Paring Wheels helfen bei
der Aromenanalyse und dem Pairing der vier Sorten
Ahornsirup mit Kaffee und Tee. Eine Einladung zum freien
Experimentieren und eine Aufforderung zu Kkreativer
Entfaltung.

Hier geht's zum Download:

Maple Sweetbar

Ob Café Crema, Cappuccino oder Tee — Zucker macht
fur viele den Genuss erst vollkommen. Viel mehr
als SuBRe bewirken Ahornprodukte: Verschiedene
Intensitaten, verschiedene Konsistenzen erweitern das
Geschmacksspektrum um eine neue Dimension. Die
Maple Sweetbar mit mehreren Sorten Ahornsirup und
Ahornzucker ladt ein, neue Gewohnheiten zu etablieren.




Cold Brew Coffee Bereiter 100 g Specialty Coffee Arabica Light Roast
Kaffeemuhle 1,2 1 Wasser, Hartegrad 1, zimmerwarm

Bag in Box oder Kanister
Microplane

1. Specialty Coffee sehr grob mahlen.
Unmittelbar danach im Cold Brew Bereiter
oder luftdicht verschlieRbaren GefaR mit
Wasser auffullen und Kaffeemehl kurz
einrthren. Fur 16-30 Stunden kuhlstellen
und ziehen lassen.

5 g Ahornzucker
Eiswurfel

25 g Zitruspuree

Bio-Zitrusfruchtabrieb und eine Scheibe als Garnitur
100 ml Ahornwasser sparkling oder Mineralwasser
125 ml Cold Brew Coffee

45 g Ahornsirup aus Kanada, GOLDEN delicate taste

2. Nach Ende der Ziehzeit die Mischung
abseihen und fur ein besonders Kklares
Ergebnis ein zweites Mal filtern. Den
fertigen Cold Brew Coffee luftdicht
abfullen und kaltstellen.

3. Ahornzucker am Boden des Glases
einsetzen und das Glas mit Eiswurfeln
auffullen. Zitruspuree, einen Hauch

Zitrusabrieb eine dunn geschnittene
Scheibe Garnitur und Ahornwasser hinzu-
figen und anschlieRend langsam uUber
einen Barloffel den Cold Brew Coffee
zuoberst einsetzen, so dass ein sanfter
gold-gelber Farbverlauf im Glas entsteht.
Zuletzt Ahornsirup durch das Getrank
auf den GClasboden gleiten lassen. Mit
Mehrweg-Strohhalm servieren.

Maple

Coffee Lemonade

Weckt Lebensgeister.



Barblender/Stab- oder Standmixer
nitro Zapfanlage/isi nitro

30-35 g Spirulina-Pulver

900 ml Ahornwasser still

150 g Ahornsirup aus Kanada,
AMBER rich taste

1. Im Barblender das Spirulina-Pulver
langsam in Ahornwasser sieben und
dabei l6sen, Ahornsirup hinzugeben.
Die Flussigkeit in das AnschlussgefaR
fUr die nitro-Zapfanlage oder alternativ
in isi-nitro-Flaschen umfullen und
kaltstellen. Vor dem Anrichten den
gewunschten Stickstoffgrad einstellen
bzw. eine oder zwei nitro-Kapseln pro
isi-Spender einsetzen.

25 ml Rote Bete Saft

50 g Himbeermark

2 gestrichene TL Rote Bete Granulat
Crushed Ice

75 ml Hafermilch

200 ml Spirulina-Schaum (entspricht
125 ml der Grundzubereitung)

2. Rote Bete Saft und anschlieRend
das Himbeermark am Glasboden ein-
setzen, zwei gestrichene Teeloffel Rote
Bete Granulat und eine Handvoll Eis
hinzufugen. Vorsichtig iber einen Bar-
l6ffel die Hafermilch eingieRen, und
zuletzt das Glas langsam mit nitro-
Spirulina Schaum auffullen, so dass die
Farb-Schichtung erhalten bleibt.

3. Empfehlung: Vor dem Genielien
umrihren - das Getrank nimmt eine
tief violette Farbe an.

Clouds of Maple

Moment der Entspannung.



Siebtrager und Miuhle Fur die Granité:
Thermomix/Food Processor 75 g Ahorncreme
Microplane 11 Mandelmilch
TiefkUhlung 25 g Ahornzucker

4 Sternanis ganz

12 Bio-Orangenabrieb

2 TL Kaffee-Mandel-Ol
Optional: 50 g Mandelmus

1. Ahorncreme mit Mandelmilch, Ahornzucker,
Sternanis und Orangenabrieb im Thermomix
bei niedriger Temperatur (maximal 50 °C)
miteinander verbinden. Anschliefend Kaffee-
Mandeldl hinzufigen und in einem flachen
Behalter fur mindestens 6-8 Stunden einfrieren.

2. Espresso-Rostung im Standard-Mahlgrad
mahlen, tampen und anschlieRend fur die
Maple Infusion diunn mit einem halben
Teeldffel feinem Ahornzucker bestreuen, ohne
die gleichmaRig gepresste Oberfliche des
Kaffeemehls dabei aufzubrechen. Den doppelten
Ristretto mit Zielmenge 40 ml in verkurzter
Bruhzeit, 18-20 Sekunden, in ein vorgewarmtes
Dessertglas oder eine Tasse bruhen und zum
direkt anschliefenden Anrichten der Granité
bereitstellen.
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Fir den Doppio Ristretto Orangenzesten
Maple Infused:
Espresso-Rostung nach Wahl

3. Direkt vor dem Servieren die durch-
gefrorene Granité mit einer Gabel oder uber
eine Mandoline in Einzelportionen vom Block
schaben und loffelweise in den heien Ristretto
einsetzen und auftirmen, so dass die oberste
Eisschicht uber dem Kaffeespiegel sichtbar ist.
Orangenzesten auflegen und ggf. mit einer
Ahornhippe dekorieren.

Maple Affogato
Granite

Raffinesse und Sehnsucht.
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~Ahornsirup aus Kanada

Verantwortlich fur die charakteristische Farbe und den
Geschmack des Ahornsirups, die beim Erhitzen des
Baumsafts im Verdampfer entstehen, ist die Maillard-
Reaktion. Sie ist eine Form der nicht-enzymatischen
Braunung, bei der die hochreaktiven Verbindungen
Glucose und Fructose mit den im Ahornsaft enthaltenen
Aminosauren reagieren.

Mit fortschreitender Ernte wird der Sirup dunkler und sein

Geschmack reicher und intensiver. Ahornsirup enthalt
eine Mischung aus Saccharose, Glucose und Fructose,
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deren Anteile je nach Farbe variieren: Je dunkler der Sirup,
desto hoher der Anteil an Glucose und Fructose.

Die organoleptischen Eigenschaften (mit den Sinnen
wahrnehmbare Merkmale) entstehen beim Erhitzen.
Bei den hellen Sorten ist dafur die Karamellisierung und
weniger die Maillard-Reaktion verantwortlich. Je dunkler
der Sirup, desto groRer ist der Einfluss der Maillard-
Reaktion auf die Produkteigenschaften. Beim spaten
Sirup pragen zusatzlich Mikroorganismen den Charakter.

Ahornsirup aus Kanada ist erhaltlich in vier Sorten,
die sich in Geschmack und Farbe voneinander unterscheiden.

Ahornsirup ist reich an Nahrstoffen und weit mehr als ein
SuRungsmittel. Durch die Maillard-Reaktion wird Umami
hervorgerufen. Dieser funfte Geschmack entsteht, wenn
verdunnte wassrige Losungen von Verbindungen aus der
Familie der Glutamate mit spezifischen Sinnesrezeptoren
im Mund interagieren.

Glutamin und Glutaminsaure gehoren zu den im
Ahornsirup nachgewiesenen Aminosauren. Sie treten
gegen Ende der Produktionssaison oft in groRerer
Konzentration auf. Umami macht Ahornprodukte zu

echten Teamplayern. In den meisten Zubereitungen
sind sie daher eine hervorragende Alternative fur andere
SuRungsmittel.

Mehr Info liefert .'_ hﬂi"
das Gastro-Profiwissen 3.0 BBt
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Ahornzucker passt mit seinem unverwechselbar delikaten
Geschmack zu sullen und herzhaften Zubereitungen,
rundet Drinks gekonnt ab oder uberrascht als texturie-
rendes Element. Um Ahornzucker herzustellen, wird Sirup
aufgekocht, bei bestimmten Temperaturen abgekuhlt und
filtriert, so dass Kristalle entstehen.

Im Vergleich zu weillem Zucker ist Ahornzucker ein
Produkt, das bereits durch Hitze umgewandelt wurde

Ahornzucker
aus Kanada

Ahornzucker aus Kanada ist erhaltlich in
unterschiedlichen Kérnungen —
von Puderzucker bis Kandis.

und beim erneuten Erhitzen eine starkere Farbung ent-
wickeln kann. Aus diesem Grund brennt er bei hohen
Temperaturen leichter an. Durch Zugabe von Flussigkeit
(z.B. Wasser) kann dies verhindert werden.

Beim Herstellen von Teigen kann Ahornzucker je nach
Feuchtigkeitsgrad der Masse schwieriger einzuarbeiten
sein als Haushaltszucker. Daher ist es empfehlenswert,
eher feinkdrnige Sorten zum Backen zu verwenden.

Extrafeiner Ahornzucker ist eine aromatische Alternative
fir Puderzucker. Ahornflakes setzen spannende Akzente
in Brioche- und Garteigen, weil sie durch langsames
Schmelzen ihr Aroma verzogert freigeben. Ihr Knister-
und Knuspereffekt tiberrascht mit typischem Ahornaroma.
Und nebenbeisorgt Ahornzucker mitall seinen Kornungen
fir eine verheifungsvolle Optik.

Mehr Info liefert das Gastro-Profiwissen 2.0

Ahorncreme

ist ein Fondant. Zur Herstellung wird Ahornsirup erhitzt,
schnell abgekuhlt und so lange aufgeschlagen, bis die
cremige Konsistenz erreicht ist. Sie ist nicht nur die
perfekte Zutat fur Desserts, sondern rundet auch
Vinaigrette, Mayonnaise oder Pesto ab. Und wer sich was
génnen mochte, genielt den zarten Schmelz einfach pur!
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Ahorn-

Franzbrotchen

Wenn das Hamburger Franzbroétchen auf
etwas gewartet hat, dann auf Ahornsirup
aus Kanada. Der Sirup macht den Teig
saftig und aromatisch. Die Ahornzucker &
Zimt-Mischung rundet das Erlebnis ab.
Der Clou: Ahorn-Flakes sorgen on top
fur ein bisschen Knusper.

Unverbesserlich.
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SuR & delikat

Ahorn-Brioche
mit Salzbutter

Egal wann, egal wo — am besten warm
aus dem Ofen genieRen und Dahinschmelzen,
wie die Fleur-de-Sel-Butter auf dem fluffigen,

mit AMBER rich taste betraufelten Brioche.
Frankreich lasst gruflen.

Himmlischer Genuss.

Zutaten fiir 12 Portionen:

200 ml + 2 EL Milch

60 g Zucker

1> Wurfel (21 g) frische Hefe
500 g Weizenmehl Type 550
1TL Salz

2 Eier (Gew.-Kl. M)

Mark von 1 Vanilleschote
200 g Butter, weich

1 Eigelb

200 ml (280 g) Ahornsirup aus Kanada,
AMBER rich taste

1 Prise Fleur de Sel

Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitung:

1. 200 ml Milch lauwarm erwarmen,
Zucker einstreuen, Hefe hineinbrockeln
und unter Ruhren auflésen. Mehl, Salz, Eier
und Vanillemark zugeben und mit einer
Kichenmaschine zu einem glatten Teig
verarbeiten.

2. 100 g Butter wurfeln, zum Teig geben
und nach und nach unterkneten. Teig zu
einer Kugel formen und an einem warmen
Ort 60-90 Minuten gehen lassen.

3. Hefeteig mit den Handen durchkne-
ten und in eine eingefettete Kastenform
setzen, abgedeckt erneut 10 Minuten
gehen lassen.

4. Restliche Milch und Eigelb verquirlen,
Briocheteig damit bestreichen, dann im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180 °C/
Umluft 160 °C) ca. 30 Minuten backen, aus
der Form nehmen und auskuhlen lassen.

5. Restliche Butter aufschlagen, Salz hin-
zufugen, kaltstellen.

6. Brioche in Rechtecke schneiden und in
einer beschichteten Pfanne bei mittlerer
Hitze ohne Fett goldgelb toasten.

7. Ahornsirup auf 40°C erwarmen und
grofRzugig auf den Briochestucken verteilen.

8. Die warmen Briochestliicke mit Salz-
butter servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde (ohne
Wartezeit) Arbeitszeit: ca. 30 Minuten

Sun & delikat
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Zutaten fur 8 Portionen:

Fur die Laugendreiecke:

10 g frische Hefe 1 Bund Radieschen 100 g rote Zwiebeln

10 g Ahornsirup aus Kanada, 200 ml Wasser 40 ml Olivenol

GOLDEN delicate taste 60 ml Ahornessig Salz

400 g Dinkelmehl Type 630 50 ml Ahornsirup aus Kanada, 40 ml Ahornsirup aus Kanada,
160 g weiche Butter GOLDEN delicate taste DARK robust taste

1 TL Salz Salz 30 ml Ahornessig

50 g Natron

Ol fir die Schiissel

Zubereitung:

1. Hefe in 220 ml handwarmem Wasser
zusammen mit Ahornsirup auflésen. 10 bis
15 Minuten abgedeckt an einem warmen
Ort gehen lassen. Mehl, 35 g Butter und
Salz dazugeben. Zu einem glatten Teig
kneten und in eine gedlte Schussel legen.
Teig 2,5 Stunden im Kuhlschrank ruhen
lassen.

2. Aufgegangenen Teig zu zwolf Kugeln
formen und diese zu dunnen Kreisen
ausrollen. Teigkreise dunn mit restlicher
Butter wie folgt bestreichen: Einen
Boden bestreichen, nachsten auflegen
und wieder bestreichen. Der letzte Boden
wird ohne Butter aufgelegt. Teigkreis mit
Frischhaltefolie abdecken und eine Stunde
in den Kuhlschrank stellen.
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Fir die Radieschen:

Flr die Zwiebeln:

3. Fir das Natronbad, 1 Liter Wasser
aufkochen, Natron einrthren. Teig in
acht Tortenstucke schneiden. Diese fur
5 Sekunden in der Natronlauge baden,
anschlieRend auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Laugendreiecke
im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180 °C) ca. 30 Minuten backen.

4. Die Radieschen waschen und in feine
Scheiben hobeln. Das Grun als Garnitur
zur Seite stellen. Die Scheiben in ein
Drahtbugelglas geben. Die weiteren
Zutaten einmal aufkochen und uber die
Scheiben geben. Sofort verschliefen und
Uber Nacht kaltstellen.

5. Zwiebeln schélen und in sehr dunne
Scheiben schneiden. In Olivendl an-
schwitzen und salzen. Ahornsirup dazu-
geben, mit Essig abloschen und weiter
dunsten, bis die Zwiebeln glasig sind.
Eventuell etwas Wasser angieRen.

Fur den Obatzda:

30 g gemischte Krauter
(Kerbel, Dill, Petersilie)

1 Fruhlingszwiebel

1 Camembert (125 g)

100 g Frischkase

5 g geraucherter Paprika
2 g Kimmel, gemahlen
Salz

augendreieck

mit Krauterobatzda
und gepickelten
Ahorn-Radieschen

Krauter, Kase, Ahornsirup — Lunchbox de luxe.

6. Fir den Obatzda Krauter waschen,
trockenschutteln und fein schneiden.
Frahlingszwiebel putzen und in feine Ringe
schneiden. Camembert fein wurfeln, mit
Frischkase, der Halfte der Krauter und den
Gewlrzen verruhren und abschmecken.
Nicht mehr kaltstellen.

7. Laugendreiecke waagerecht halbieren,
Unterhalften mit Obatzda bestreichen, mit
restlichen Krauternund Lauchzwiebelringen
bestreuen. Dazu Radieschen und Zwiebeln
reichen.

Zubereitungszeit / Arbeitszeit:
ca. 1 Stunde 30 Minuten (ohne Wartezeit)

19



Artischockensalat
mit weillen Bohnen,
Pink Grapefruit und
Ahorndressing

Ein erfrischend leichter Salat, der alle

Geschmacksrichtungen in sich vereint,
vollendet durch das leichte Dressing
auf Ahornbasis.

In Ahornsirup
geschmorte
Karotten

mit Tahini und

Zubereitung:

1. Die Artischocken in einer Pfanne erwarmen, rund-
herum sanft goldgelb braten und salzen. Grapefruit
heil waschen, abtrocknen und feine Zesten abreiben,
Frucht bis zum Fruchtfleisch schdlen wund Filets
herausschneiden, dabei den Saft auffangen und die
Trennhdute ausdricken. Den Saft beiseite stellen. Die
Bohnen leicht salzen und mit den Zesten vermengen.

e rillte n Birn e n Zutaten fur 4 Personen: Fiir die Ahornvinaigrette: Die breiten Bohnen in fgine Streifgn schneiden und in
g g ; ) ) ; Salzwasser bissfest blanchieren. In Eiswasser abschrecken

8 Artischockenbodden (frisch 30 ml Ahornsirup aus Kanada, und in einem Sieb gut abtropfen lassen. Fruchtfilets, griine

Gemuse und Frucht in einer Bowl oder TK) GOLDEN delicate taste und weiBe Bohnen zu den ausgekiihlten Artischocken-

punktgenau abgeschmeckt. 40 ml Olivendl 60 ml Ahornessig boéden geben und durchschwenken.

1 Zweig Thymian Grapefruitsaft

30 ml Ahornsirup aus Kanada, 60 ml Limettendl 2. Alle Zutaten fiir die Ahornvinaigrette miteinander

GOLDEN delicate taste 60 ml Olivenol verrithren und zu dem Salat geben.

1 Grapefruit Salz

200 g weilie Bohnen, 3. AlsGarnitur mit Thymianspitzen und Sumach bestreuen.

gekocht

6 breite grune Bohnen Zubereitungszeit / Arbeitszeit:

3 g Sumach ca. 25 Minuten
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Sorgfalt und Hingabe

Wie so oft, sind es die Details, die den
Unterschied machen. Alle Schritte,
die ein Ahornproduzent durchfiihrt,
haben Einfluss auf die Eigenschaften
des Endprodukts. Neben den spezi-
fischen Eigenschaften der Baume

und der geografischen Lage (Terroir)
mussen auch die Wetterbedingungen
und die Art und Weise, wie der Saft
gesammelt, gelagert, vorkonzentriert
und im Verdampfer behandelt wurde,
berucksichtigt werden. Danach

folgen Filtration, Konditionierung
und Verpackung. Diese Fertigkeiten in
den Handen erfahrener Ahornpro-
duzenten haben einen erheblichen
Einfluss auf die Qualitat und die
Eigenschaften von Ahornsirup.

Ahornwalder tragen zum Klimaschutz
bei. Es sind vor allem Familienbe-
triebe, die mit grofler Leidenschaft
und viel Liebe zum Produkt die Ahorn-
walder bewirtschaften. Ihr Schutz ist
Gold wert: Die Ahornwalder mildern

Nachhaltigkeit

. Qualitdtsversprechen

die Auswirkungen des Klimawandels,
indem sie elfmal mehr Kohlenstoff
absorbieren und speichern, als bei der
Herstellung von Ahornsirup freige-
setzt wird. Nur ein Drittel der fast 100
Millionen Ahornbaume in Québec,
Kanada, werden fur die Produktion
genutzt, um die Walder zu schutzen.

Aus Wasser wird Gold

Im Fruhjahr ist Erntezeit. Je nach
Region beginnt sie Ende Februar und
endet spatestens im Mai. Die Ahorn-

Liebe und Tradition

Naturverbundenheit

baume kdnnen nur in einem kleinen
Zeitfenster von maximal 20 bis 25
Tagen angezapft werden. Dabei sind
die Zapfistellen in der Regel an ein
Schlauchsystem angeschlossen, das
den Saft direkt zur Zuckerhutte leitet.
Dort wird er in groen Edelstahltanks
gesammelt und in eine Umkehr-
osmose-Maschine geleitet: Hier wird
das Wasser erhitzt und der Zucker
konzentriert. Um einen Liter ,flissiges
Gold" zu gewinnen, werden etwa 40
Liter Baumwasser benétigt.

FROM CANADA




'l' Alle Rezepte, zusitzliche Informationen zu den
l vorgestellten Ahornprodukten und
Bezugsquellen finden Sie in einem Special
auf unserer Website.

Ahornindustrie zu sichern und den weltweiten Absatz der Produkte z
A R A O

Kontakt

mk? gmbh
OxfordstraRe 24 . D-53111 Bonn info@ahornsirup-kanada.de
Tel. +49 228-94 37 87-0 www.ahornsirup-kanada.de




