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Gemuise — Reis - Salat fiir 12 Personen als Vorspeise

250 gr
1

1

250 gr
1

2 EL
1

Langkornreis
Knoblauchzehe geh.
Zwiebel gehackt
Auberginen gewdurfelt
rote Peperoni geh.
Olivendl

Tomate gehautet,
gewdrfelt

Tabasco

Salz, Pfeffer
Champignons

Reis nach Anleitung auf der Packung kochen. .
Knoblauch, Zwiebeln, Auberginen und Peperoni 10 Minuten in Ol braten. Die
Tomaten dazugeben und weitere 5 Minuten garen.

Den gekochten Reis zu der Gemisemischung geben, mit Tabasco, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Champignons langs halbieren, in Ol gut anbraten und mit der Schnittflache
nach unten in die Ringform legen.

Den Reissalat in die Form fiillen und gut andriicken. Stehen lassen, bis er kalt
ist, dann stiirzen.

Risotto mit Flusskrebsen fir 4 Personen

Fur die Krebse:

1 Prise
1

Y

2 Stg.
Y

2

2EL
1TL
1TL
0.5dl
0.4 dl
1.21

1

1 Sch.
1

1 Str.

Salz

Kimmel
Zwiebel

Ruebli
Stangensellerie
Fenchelknolle
Tomaten
Olivenol
Tomatenpuree
Ketchup
Weisswein
Cognac
Gemdisebouillon
Lorbeerblatt
frischer Ingwer
Knoblauchzehe
Zitronenschale

Fur das Risotto:

1

3 EL
300 gr
1

1 Sch.
1 Str.

20 gr
50 gr

Zwiebel

Olivenol

Risottoreis
Knoblauchzehe
frischer Ingwer
Zitronenschale

Salz, Cayennepfeffer
Butter

Parmesan gerieben

Zum Fertigstellen:

30gr
1TL

Butter
Estragon grob
geschnitten.

Die Flusskrebse 3 Minuten in siedendem Salzwasser mit etwas Kiimmel glasig
durchziehen lassen und in kaltem Wasser abschrecken. Die Krebsschwénze
vom Kdorper trennen, schalen und den Darm entfernen. Die Scheren aus den
Schalen brechen und das Krebsfleisch bis zur weiteren Verwendung zugedeckt
im Kihlschrank aufbewahren.

Den Backofen auf 170°C vorheizen. Die Krebsschalen grundlich waschen, mit
einer Schere grob zerkleinern und auf einem Blich im Ofen 10 bis 15 Minuten
résten.

Zwiebeln und Ruebli schalen. Sellerie und Fenchel putzen und das Gemuse in
diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen und
die Tomaten vierteln. Die Krebsschalen aus dem Backofen nehmen, in ein
Geschirrtuch wickeln und mit einem breiten Messerriicken moglichst fein
zerkleinern.

Das Olivendl in einem Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen, die Schalen
dazugeben, kurz rosten, Tomatenpiree und Ketchup dazugeben und kurz
mitschwitzen lassen. Das Gemuse hinzufiigen, anschwitzen, mit Weisswein
und Cognac abléschen, Die Flissigkeit sirupartig reduzieren lassen und mit der
Bouillon aufgiessen. Den Krebsfond gut 20 Minuten bei milder Hitze mehr
ziehen als kdcheln lassen. Nach 10 Minuten Lorbeerblatt, Ingwer, Knoblauch
und Zitronenschale hineingeben. Den fertigen Fond durch ein feines Sieb
giessen, 1 Liter davon abmessen und warm halten.

Fir das Risotto die Zwiebeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem
breiten Topf bei milder Hitze im Ol kurz anschwitzen. Den Reis dazugeben und
so lange mitschwitzen lassen, bis die Reisskorner glasig sind. Mit etwas
Krebsfond aufgiessen. Unter stdndigem Riihren immer wieder etwas Flissigkeit
dazugeben und vom Reis aufsaugen lassen, bis die Reiskdrner weich sind,
aber noch Biss haben. Nach 10 Minuten Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale
mit in das Risotto geben. Sobald der Reis fertig ist, die Gewirze wieder
entfernen, das Risotto mit Salz und Cayenne wirzen, die Butter darin
schmelzen lassen und zum Schluss den Parmesan unterriihren. Nochmals
abschmecken.

Zum Fertigstellen die Krebsschwénze und Scheren in einer Pfanne bei milder
Hitze in der Butter erwdrmen, leicht salzen, mit Estragon bestreuen und auf
dem fertigen Risotto verteilen.



Trockenreis fiir 4 Personen

280 gr.

Reis

Reis nach Anleitung auf der Packung zubereiten.

Pouletbrust - Streifen fir 4 Personen

600 gr

Pouletbrust
Mehl
Gewlrze

Currysauce ergibt ca. 5 dl

Yo
2EL
1EL
1

2EL
3 EL
1EL
3dl

3 EL
1.8dl

Zwiebel, fein gerieben
milder Curry

Butter

kleiner Apfel

fein gerieben
Sellerie fein gerieben
Kokosraspel

Mehl
Gemiisebouillon
Mango-Chutney
Saucenrahm

Salz, Pfeffer

Fleisch in Streifen schneiden, im Mehl wenden, in der heissen Butter kurz
anbraten, wiirzen.
In der heissen Currysauce mindestens 5 Minuten ziehen lassen.

Zwiebeln und Curry in der warmen Butter andampfen.

Apfel, Sellerie und Kokosraspel beigeben, kurz mitdampfen. Mehl beigeben,
kurz weiterdampfen, Bouillon dazugiessen, unter Rithren aufkochen.

Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Rihren bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten
kocheln, Chutney beigeben, pirieren, durch ein Sieb in die Pfanne streichen.

Rahm beigeben, aufkochen, ca. 1 Min. kochen, bis die Sauce samig ist,
wirzen.

Reiskdpfchen mit Waldbeerenkompott fiir 8 Personen

Reis:

1%L Milch

% TL Salz

250 gr Rundkornreis
75 gr Zucker

% Zitrone
Waldbeerenkompott:
400 g Waldbeeren
4 EL Puderzucker
1dl Rotwein
1%dl Wasser
1EL Maizena

% Zitrone

Milch, Salz, und Reis in einer Pfanne unter standigem riihren aufkochen.

Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Rihren ca. 30 Minuten zu einem dicken,
aber noch feuchten Brei kdcheln, Pfanne von der Platte ziehen.

Zucker, abgeriebene Zitronenschale und Saft unter den Reis mischen.
8 Formchen von ca. 1 Y% dl kalt ausspilen, mit dem Reis fillen, auskihlen,
zugedeckt im Kihlschrank 2 Stunden fest werden lassen.

Waldbeeren mit dem Zucker mischen und 30 Minuten ziehen lassen.

Wein, Wasser und Maizena in einer Pfanne mit dem Schwingbesen verriihren,
unter Rihren aufkochen, 3 Minuten kochen, Uber die Beeren giessen, sorgféltig
mischen.

Reiskopfchen mit der Messerspitze sorgfaltig vom Férmchenrand I6sen, dieses
kurz in heisses Wasser tauchen und auf Teller stiirzen, Kompott dazugeben
und mit feinen Zitronenstreifen garnieren.



