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Petersilienwurzelsuppe mit Réstgemiuse

Zutaten (fuir 5 Personen)

15¢g
1
100 g

Karotten, Lauch)

1dl
11
2dl
etwas
etwas
etwas
etwas

Rdstgemuse

Butter
Schalotte
Suppengemiuse (Sellerie,

Weisswein
Gemiusebrihe
Sahne
Zitronensaft
Salz

Pfeffer
Muskat

1 Schalotte
1 Karotte
1 Lauch
15g Butter
etwas Muskat
etwas Salz
Zubereitung

Die Petersilienwurzel und das Suppengemiise saubern, schalen und in kleine Stlicke
schneiden. Schalotte abziehen und ebenfalls klein schneiden. Dann die Butter in
einem Topf zerlassen und das Ganze darin andinsten.

Mit Weisswein abldschen und mit etwas Gemusebriihe aufgiessen, alles aufkochen
lassen und dann ca. 20 Minuten garen lassen.

Anschliessend die Suppe mit einem Purierstab purieren, durch ein feines Sieb
streichen und zurtick in den Topf geben, dann erneut erhitzen. Die Sahne schlagen,
etwas davon unter die Suppe heben und alles mit Salz und Pfeffer, Zitronensaft und
evtl. noch etwas Weisswein abschmecken.

Fur das Rostgemuse die Schalotte abziehen und fein wirfeln. Karotte und Lauch
putzen und in feine Streifen schneiden. Dann fur 1 Minute kurz in kochendem Wasser
blanchieren und dann in eiskaltem Wasser abschrecken. Die Butter in einer Pfanne
zerlassen und dann erst die Schalotten, dann das Gemiise darin kurz anbraten. Mit
einer Prise Salz und etwas Muskat wiirzen.

Die Suppe noch mal kurz aufmixen und die restliche geschlagene Sahne unterheben.

Zum Anrichten die Suppe in vorgewarmte Teller geben, jeweils ein Haufchen
Gemusestreifen in die Mitte geben und das Ganz mit Petersilieblattern garnieren.
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Gemiusepapaya-Salat mit Glasnudel-
Heu

(fir 4 Personen)

Thailandische Sauce

2Y2 EL Limettensaft oder Zitronensaft
3 EL Fischsauce

1 EL Wasser

2 EL Palmzucker oder Rohrzucker

Salat
_— ~N
1 Gemiuisepapaya .
2 Karotte

-~/
2 Knoblauchzehen, in feinen Scheiben
1 grosser roter Chili/Peperoncino, 4

entkernt, in feinen Streifen

3EL Cashew-Nusse, grob gehackt, gerostet. )

Glasnudel-Heu

alles in einer Schissel gut
verrihren

schéalen, mit dem Julienne-
Schneider langs diinne Streifen
abschalen, in die Schissel geben

alles beigeben, mischen, zu-
gedeckt ca. 30. Min. ziehen
lassen

259 Glasnudel, mit der Schere in ca. 5 cm lange Stiuicke schneiden.

Ol zum Fritieren

Fritieren: eine kleine unbeschichtete Bratpfanne ca. 3 cm hoch mit Ol fiillen, heiss werden
lassen. Glasnudeln portionenweise ca. 3 Min. halbschwimmend backen. Herausnehmen, auf

Haushaltpapier abtropfen.

2 Prisen Salz
wenig Edelsiss-Paprika

wurzen

Servieren: Gemusepapaya-Salat auf Teller verteilen, Glasnudeln-Heu darauf anrichten.
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Koteletts mit Honigsenf

Zutaten (fur 4 Personen)

10g frischer Ingwer
3 EL milder Senf

1 Prise Zimt
1 EL Honig
1 Eigelb
3 Scheiben Toastbrot
2EL Rahm
4 Knoblauchzehen
4 Schweinskoteletts & 180 g
Salz
Pfeffer
2 EL Olivenol
4 Zweige Rosmarin
200 g Reis
Salz
Vorbereitung

¢ Ingwer fein reiben. Mit Senf, Zimt, Honig und Eigelb mischen. Vom Toastbrot die
Rinde wegschneiden. Toastbrot klein wirfeln und mit Rahm betraufeln. Alles
zusammenmischen.

e Backofen auf 200 °C vorheizen. Knoblauchzehen leicht zerquetschen. Koteletts mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Bratpfanne erhitzen. Koteletts zusammen mit
dem Rosmarin und dem Knoblauch beidseitig kurz anbraten. Alles in eine ofenfeste
Form geben. Brotmasse auf die Koteletts verteilen. In der Ofenmitte ca. 12 Minuten
braten.

e Reis nach Verpackungsangaben kochen.
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Gebackene Grapefruits mit Honig

Zutaten (fuir 4 Personen)

2 Grapefruits
4TL Honig

8 Anissterne
1TL Nelken
Vanilleglacé
Zubereitung

o Die Grapefruits gut abwaschen, halbieren und in eine feuerfeste Form legen.

e Das Fruchtfleisch jeder Halfte mit 1 TL Honig bestreichen und den Gewilrzen
belegen.

e Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C Unter- und Oberhitze ca. 15 Minuten backen.

e Mit Vanilleglacé servieren.
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