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Marinierte-Feta-Spiesse
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Grunes Thai-Gemuse-Curry mit Poulet

*kk

Orangencoup

Patrizia & Reni, 04. Marz 2015




Karibik — Bowle
Fur 2 Liter oder 10 Glaser

4 Orangen filetieren, mit 0,5 dl Grand Marnier begiessen.

1 geschalte, in Scheiben geschnittene Banane und 2 abgetropfte Dosen Frucht-
Cocktail a 250g zu den Orangen geben, zugedeckt an einem kiihlen Ort 2 Tage
ziehen lassen.

Mit je 1 Flasche gut gekihltem Weisswein und Sekt, z.B. Freixenet, auffillen.

Flussige Vorbereitung:

Fruchtig, spritzig und prickelnd: Die Karibik-Bowle ist ein Party-Hit. Zwei Tage vor
dem Fest sollte sie bereits angesetzt werden. Dabei werden die Frichte in Alkohol
eingelegt, damit sie gut durchziehen. Wein, Sekt oder auch Mineralwasser kommen
erst kurz vor dem Servieren dazu. Eisgekuhlt schmeckt jede Bowle am Besten. Zu
viele Eiswirfel machen sie jedoch wasserig.

Tipp: Das Bowlengefass in eine mit Eiswirfel gefillte Schissel stellen.
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Hahnchenspiesse mit Curry-Kokos-Duft

Ergibt 20 Stlck

2 Hahnchenbrustfilets

Fur die Marinade

4 Stangel Zitronengras

1 EL Currypulver

4 Knoblauchzehen, gehackt

1 Stiick frischer Ingwer (5 cm) gehackt
1 EL brauner Rohrzucker

2 Schalotten, gehackt

15 g Koriandergrin

4 EL Fischsauce

125 ml Kokosmilch

1TL Salz

Y, TL gemahlener schwarzer Pfeffer
Y% EL OL (nach Belieben)

20 Holzspiesse (15 cm lang) in kaltem Wasser eingeweicht.

Die Hahnchenbrustfilets in 20 Wiirfel (2,5 cm gross) schneiden und in
eine Porzellanschissel geben.

Fur die Marinade von den Zitronengrasstangeln die harten ausseren
Schichten entfernen. Das Innere fein hacken. Zitronengras, Currypulver,
Knoblauch, Ingwer, Zucker, Schalotten, Koriandergrtin, Fischsauce,
Kokosmilch, Salz und Pfeffer in den Mixer flllen und glatt purieren.

Die Marinade uber die Fleischwiirfel giessen und diese sorgféltig darin
wenden. Abgedeckt mindestens1 Std. kihl stellen.

Je 1 Fleischwurfel auf jeden Holzspiess stecken. Grillpfanne mit dem Ol

erhitzen. Die Spiesse von jeder Seite 5 Min. grillen. Heiss, warm oder
raumtemperiert servieren.
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Marinierte-Feta-Spiesse

Ergibt 20 Stluck

2 EL Sesamsamen

1 EL Fenchelsamen

200 g Feta

1 Bio Zitrone, abgeriebene Schale

1 EL Zitronensaft

2 EL Olivenol

1 ¥ TL zerstossener schwarzer Pfeffer
15 g Minze, fein gehackt

Y, Salatgurke, geschélt und entkernt
10 schwarze Oliven ohne Stein

20 Minzeblatter

20 Holzspiesse

Sesam und Fenchelsamen in einer Pfanne ohne Fett bei schwacher
Hitze in 3 Min. goldbraun résten. Abkihlen lassen.

Den Feta vorsichtig kalt abspulen und auf Kiichenpapier gut abtropfen
lassen.

Den Kéase in 20 Wirfel (2 cm gross) schneiden. Gerdstete Gewdlrze,
Zitronenschale und -saft, Ol und Pfeffer mischen. Die Kasewurfel
sorgfaltig in der Mischung wenden und abgedeckt 4 Std. im Kihlschrank
durchziehen lassen.

Die gehackte Minze uber die K&asewidrfel streuen und gut unterheben.
Die Gurke in 20 Wirfel (1 cm) schneiden. Die Oliven langs halbieren.

Je 1 Minzeblatt, 1 Olivenhalfte, 1 Gurkenwdurfel und 1 Fetawirfel auf

jeden Holzspiess stecken. Die Spiesse gekuhlt oder raumtemperiert
servieren.
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Crostini mit Avocado-Zitronen-Creme
Fur 20 Crostini

1 grosse reife Avocado
100 g Frischkéase

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

1 Bio-Zitrone, abgerieben
Y, Zitrone, Saft

Salz

1 Spritzer Tabasco

Alle Zutaten im Mixer purieren.

Die Creme auf 20 Crostini streichen und mit fein gehacktem Schnittlauch
bestreuen und mit einer Zitronenzeste garnieren.
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Nusslisalat mit Apfeldressing
Fur 4 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Koch-/ Backzeit: 10 Minuten

200 g Nusslisalat

4 EL Kurbiskerne
Salz

1 EL Kurbiskernol

1 TL Dijonsenf

11/2 EL Zitronensaft
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
4 EL Olivendl

2 sauerliche Apfel

2 EL Butter

2 TL Zucker

Den Niusslisalat grindlich waschen und trockenschutteln.

In einer trockenen Bratpfanne ohne Ol die Kiirbiskerne unter Riihren
anrdsten, bis sie sich aufblahen und leicht braun sind. Die Kirbiskerne
leicht salzen, mit dem Kurbiskerndl verrithren und auf einem Teller
beiseitestellen.

Fur das Dressing den Senf mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer
verriihren. Das Oliven6l zu einer cremigen Sauce dazuschlagen.

Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und die Friichte
in knapp 1 cm grosse Wirfel schneiden.

In der Bratpfanne die Butter mit dem Zucker schmelzen. Die Apfelwiirfel
beifiigen und bei mittlerer bis starker Hitze unter Rihren 2-3 Minuten
braten, bis sie leicht gebréaunt sind. Mit wenig Salz und Pfeffer wirzen.

Den Niusslisalat locker mit der Salatsauce mischen und auf den Teller

verteilen. Die Apfelwirfel und die Kurbiskernen darauf verteilen und den
Salat sofort servieren.
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Grines Thai-Gemuse-Curry mit Poulet
Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

400 g Pouletschnitzel
2 cm Galgant

1-2 Chilischoten

1 Stangel Zitronengras
2 EL Fischsauce

300 g Karotten

1 Zwiebel

300 g Fenchel

8 Mini-Maiskolben

2 Peperoni

300 g Zucchetti

200 g Auberginen

2 EL Sonnenblumendl
5 dl Kokosmilch

1-2 EL grune Currypaste
100 g Cashewkerne
Salz

Y Bund Koriander

Poulet kalt abspilen und trocken tupfen. In 1 cm grosse Wiirfel
schneiden. In eine Schissel geben. Galgant schalen, an der Bircherraffel
reiben. Chillis nach Belieben mit oder ohne Kernen sehr fein hacken.
Vom Zitronengras harte Blatter entfernen, Rest fein schneiden. Alles mit
der Fischsauce zum Poulet geben und mischen. 15 Minuten marinieren.

Karotten, Zwiebeln und Fenchel in 1 cm grosse Stlicke schneiden und in
eine Schussel geben. Maiskolben halbieren. Peperoni, Zucchetti und
Auberginen in ca. 1cm grosse Wiirfel schneiden. In eine zweite Schiissel
geben.

Fleisch in einer beschichteten Bratpfanne im Ol bei mittlerer Hitze ca. 5
Minuten anbraten. In einen grossen Wok geben. Kokosmilch
dazugiessen. Currypaste beigeben. Zu Beginn erst 1 Essloffel Paste
beigeben, den Rest spater nach gewtinschter Scharfe daruntermischen.
Alles aufkochen. Karotten, Zwiebeln und Fenchel daruntermischen.
Curry zugedeckt leise kéchelnd 10 Minuten garen. Dann Cashewkerne,
Mais, Peperoni und Zucchetti dazugeben. 5 Minuten garen. Auberginen
zum Schluss 5 Minuten mitkochen. Mit Salz und Currypaste
abschmecken. Koriander grob dazuschneiden. Mit Basmatireis
servieren.
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Orangencoup
4 - 6 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Creme:

5dl Orangensaft zimmerwarm
1 P. Tortenhilfe Rahm-Quark

2 EL Cointreau

500 g Magerquark

4 dl Milch

Verzieren:
2 Orangen

Creme

Orangensaft und Tortenhilfe Rahm-Quark in eine moglichst hohe
Schussel geben. Mit dem elektrischen Schwingbesen auf der héchsten
Stufe etwa 4 Minuten schlagen, bis eine schaumige Masse entstanden
Ist.

Cointreau dazugeben
30 Minuten kihlstellen

Magerquark nach und nach kurz unter die Masse schlagen. Am Schluss
die Milch darunter rihren.

Die Creme in Coupeschalen verteilen.
Verzieren

Orangen schéalen, die Schnitze enthduten und die Coupes damit
verzieren.
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