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Kokosmilchsuppe mit Poulet (Tom Kha Gai)

2 St
80 g
1

3

80 g
1

1EL
8 dl
5 dl
300g

2 EL

Zitronengras
Ingwer
Peperoncino
Frihlingszwiebeln
Shiitake-Pilze
Limette
Erdnussol
Gefligelfond
Kokosmilch
Poulet-
geschnetzeltes
Sojasauce

Die harten Spitzen des Zitronengrases abschneiden, den Rest
fein hacken. Ingwer schdlen, in dinne Scheiben schneiden.
Peperoncino lédngs halbieren, entkernen und in Streifen
schneiden. Frihlingszwiebeln in dinne Ringe schneiden, das
Grin beiseitestellen. Pilze in Streifen schneiden. Limette
auspressen.

Ol erhitzen. Zitronengras, Ingwer und Peperoncino beigeben
und kurz dinsten. Zwiebeln beigeben, kurz mitdiinsten.

Alles mit Fond und Kokosmilch abléschen, aufkochen. Hitze
reduzieren, Fleisch beigeben und ca. 8 Minuten ziehen lassen,
bis das Poulet durch ist. Suppe mit Limettensaft und
Sojasauce abschmecken.

Mit beiseitegestelltem Frihlingszwiebelgriin servieren.

Gruner Bohnensalat mit Riiebli fir 4 Personen

5009
150g
3 St

griine Bohnen
Riebli
Bohnenkraut
Salz

Zwiebel
Weinessig

Salz, Pfeffer
Zucker
Sonnenblumendl

Die Bohnen putzen, in ca. 3 cm lange Stlicke schneiden und in
einem Sieb abbrausen. Riebli riisten, in 3mm dicke Scheiben
schneiden. Zusammen mit dem Bohnenkraut in einen Topf
geben, mit Wasser bedecken, salzen und in 8-10 Min. bissfest
garen.

Die Bohnen abgieBen, mit reichlich Wasser abkiihlen lassen
und in eine Schiissel geben. Das Bohnenkraut entfernen.

Die Zwiebeln schadlen und klein wirfeln. Aus dem Essig,
Pfeffer, Zucker, etwas Salz und Ol eine Salatsauce riihren. Die
Zwiebeln unterriihren und unter die Bohnen mischen. Den
Bohnensalat abgedeckt min. 1 Std. durchziehen lassen.

Champagnerrisotto fir 4 Personen

409
200g

2
0.5L
75g
225g
0.2L
80g

0.15L
80g

Butter
Zwiebeln

fein gehackt
Gemusebouillon
Wiirfel, 22g
Wasser
Langkornreis
Risottoreis
Uncle Ben's
Weisswein

Parmesan gerieben
Champagner
Mascarpone

Bratbutter in der Pfanne erhitzen, gehackte Zwiebeln glasig
dinsten, die Bouillon einstreuen und mit Wasser abldschen.

Das Ganze 20-30 Minuten leicht kochen lassen.

Die beiden Reissorten beigeben und unter gelegentlichem
Umrihren al dente kochen (20 Minuten). Wenn die Flissigkeit
aufgebraucht ist, Weisswein dazugeben. Der Reis darf nicht zu
flissig sein.

Vom Feuer nehmen, Champagner und Kase darunterziehen,
zuletzt den Mascarpone dazu und gut umrihren, sofort heiss
servieren.



Rindsgeschnetzeltes an Balsamicosauce fiir 4 personen

e

600 g

1EL
1TL

Ya dl
1dl

10 g
6 Zw

1 dl
1TL

Ruebli, gross
Zwiebel, mittel
Knoblauchzehe
Peperoncino

Rindfleisch,
geschnetzelt

Salz, schwarzer
Pfeffer

Bratbutter
Tomatenpdlree,
gehauft
Balsamicoessig
Portwein, rot

Rinderbouillon
Thymian

Saucenrahm
Senf

> Bd Petersilie

Das Riebli schalen und in kleine Wirfelchen schneiden. Die
Zwiebel und den Knoblauch schalen und hacken. Den
Peperoncino der Lange nach halbieren, entkernen und in
Streifchen schneiden.

Das Geschnetzelte mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Halfte der
Bratbutter erhitzen. Die Halfte des Fleisches darin kurz, aber
kraftig anbraten. Herausnehmen und in der restlichen
Bratbutter die zweite Portion Geschnetzeltes anbraten.
Ebenfalls aus der Pfanne nehmen.

Im Bratensatz Ruebli, Zwiebel, Knoblauch und Peperoncino
andlnsten. Das Tomatenpiree beifligen, alles gut mischen,
dann mit dem Balsamicoessig und dem Portwein abldschen.
Kurz etwas einkochen lassen. Dann die Bouillon dazugiessen,
das Fleisch wieder beifigen und die Thymianzweige
dazulegen. Das Geschnetzelte zugedeckt etwa 30 Minuten
kochen lassen.

Rahm und Senf sehr gut verriihren. Die Petersilie fein hacken.
Beides nach 30 Minuten Kochzeit zum Fleisch geben und
dieses wahrend weiteren 20-30 Minuten fertig garen, bis es
gut weich ist. Am Schluss mit Salz, Pfeffer sowie nach
Belieben 1 Spritzer Balsamicoessig abschmecken.

Ingwer-Panna-Cotta mit Mandarinen fir 4 Personen

3 Bl

40g
5dl
1109

Gelatine
Ingwer

Vollrahm
Zucker

Mandarinen

Pistazien, gehackt

Pfefferminze

Fir die Panna-cotta Gelatine in reichlich kaltem Wasser
einweichen.

Ingwer schalen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Rahm
und 80 g Zucker aufkochen. Ca.10 Minuten kdcheln lassen.
Ingwer entfernen.

Gelatine ausdriicken und im heissen Rahm auflésen.
Flissigkeit in Glaser fillen und ca. 3 Stunden kuhl stellen.

Flr die Sauce Mandarinen schalen, weisse Schalenreste
entfernen und einige Schnitze flr die Garnitur beiseitestellen.

Rest der Friichte in Stlicke schneiden. Mit 30 g Zucker
aufkochen und pirieren. Durch ein Sieb streichen.

Auf die Panna cotta verteilen.

Mit den beiseitegestellten Mandarinenschnitzen, Pistazien und
einigen Pfefferminzbldttern garnieren und servieren.



