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MENU

Mexikanische Fleischbalichen mit Gemusesalat
Feurigem Dipp

*k kA K

Grunkernsuppe mit Passionsfrucht und Curry
Ragout von Riesenkrevetten

KA KKK

Rinds- Curry Madras

---------

Pikantes Hahnchen mit Aprikosen und Mandeln
Basmati- Reis

P S e

Dunkles Schokoladen Panna Cotta parfumiert mit Chili
Mexikanischer Kaffee mit Vanilleglace!

Rezepluren: Alle Zutaten sind 1tr 4 Fersoner.
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Mengen - Massen - Gewichte

Bei den einzelnen Rezepten werden die Mengen der Zutaten genau angegeben:

Grossere Mengen z.B. in Gramm (g) oder Kilogramm (kg). Flr kleinere Zutatenmengen
werden zum Abmessen Teeldffel (TL), Essidffet (EL), Messerspitze (Msp.) oder Tasse
benutzt, Es ist wichtig, zum Abmessen Arbeitsgerdte zu verwenden, die ein bestimmtes
Fassungsvermdgen haben, damit die Mengenverh&linisse bei der Zubereitung der
Gerichte stimmen. Es gibt z.B. Teeldffel oder Essiéffel in unterschiedlichen Gréssen (um
die 100 verschiedenel), auch Tassen kénnen sehr verschiedene Grossen haben (etwa

20 verschiedene).

Zur Vereinfachung, hier ein paar Durchschnittswerte;

1 TL Butter etwa 4g
1 EL Butter etwa 12 g
1 7L Ol etwa 4g
1 EL O 1012 g

1 EL Milch/Sahne/Dosenmilch etwa 15 g
1 Tasse Milch etwa 125 ml (= 1/8 |}
1 TL Zucker etwa 5¢g
1 EL Zucker etwa 15¢g
1 Stlck Wlrfelzucker 3-5¢g

1 EL Honig etwa 25 g
1 EL. Mehl/Starkemehl etwa 10 g
1 EL Salz etwa 15 g

1TL Salz stwa 59



KUHN
RIKON

SWITZERLAND

+

Mexikanische Fleischbéallchen mit GemUsesalat
Feurigem Dipp

Mexikanische Fleischballchen mit Gemlisesalat

Zitaten:

400 g Hackfleisch gemischt

1 Dose Mais (180g)
1 Dose Kidneybohnen { 140g Abtropfgewicht)

1 Peperoni rot -

1 Chilischote rot

2 EL Ketchup

ca. 1EL frisch geriebenen Meerrettich
1 Ei

Saiz, Pfeffer aus der Mihle
4 Scheiben Toastbrot ohne Rinde

1dl Milch

2 Stk. Frihlingszwiebeln
0,5d GemUsefond

0,5 di Balsamico weiss

1 Prise Zucker

0,5 di Sonnenblumendl

Vorbereitung:

- Toastbrot Klein schneiden mit warmer Milch Ubergiessen, 3 Minuten ziehen lassen,

anschliessend mit Gabel zerdrlicken

- Mais und Kidneybohnen gut abtropfen lassen
- Paprika waschen, halbieren, entkernen, Scheidewinde wegschneiden und

In kieine Wirelchen schneiden
- Chilischote waschen, halbieren, entkernen und sehr fein schneiden

Zubereitung;

Hackfleisch in eine Schissel geben und je 50g Maiskdrner/Kidneybohnen hinzufligen.

Den Rest in einer Schissel beiseite stellen.

Nun die Halfte von Paprika/Chili zum Hackfieisch geben und den Rest zum Gemise.
Anschliessend Hackfleischmasse mit zerdricktem Toastbrot, Ketchup, Ei, Meerrettich
gut vermischen und mit Salz, Pfeffer aus der Mihle abschmecken.

Nun aus der Masse kleine Béallchen formen.
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Restliche Kokosmiich, Zimtstange, Kardamom, Fenchel hinzuflgen und mit Salz,
Pfeffer aus der MUhie wirzen. '

Bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 1 Stunde weich garen. Von Zeit zu Zeit umriihren,
Anschliessend Tamarinde beigeben, umriihren, bis sich das Ol vormn Fleisch trennt.

Dieses abschopfen oder mit Klichenpapier aufsaugen.
Sofort servieren.
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Grinkernsuppe mit Passionsfrucht und Curry
Ragout von Riesenkrevetten

Grinkernsuppe mit Passionsfrucht und Curry (1.2 L)

Zutaten:
2049 Butter
80g Zwiebeln
80 g Lauch
709 Grinkern
209 Griinkernmehl
1,10 Geflligelfond
60 g Passionsfruchtmark
15g Currypaste grin
16 g Honig
3049 Eigelb
120 g Vollrahm
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Vorbereitung:

- Zwiebel schéalen und fein schneiden
- Lauch putzen und in kieine Wrfelchen (Brunoise) schneiden

- Currypaste, Honig und Eigeib verrihren und kuhl stellen
- Volirahm steif schlagen und kihl steilen

Zupbereitung:
Zwiebeln in Butter langsam dinsten chne Farbe zu geben, Lauch/Grinkerm hinzuflgen,

teicht saizen und bei mittlerer Temperatur weiter diinsten. :
Anschiiessend mit Grinkernmehl bestéduben, kurz mitdinsten und mit  kaitem

Geflugelfond abldschen und aufkochen.
Nun das Passicnsfruchtplree hinzuflgen, Suppe ca. 40 Minuten leicht sieden und von

Zeit zu Zeit abschaumen. Ist der Grliinkern weich, die Suppe mit Salz, Pfeffer aus der
Muhle abschmecken.

Inzwischen den Vollrahm mit der Currymasse vorsichtig vermischen (Liaison) und wieder
kuh! stetlen.

Kurz vor dem Servieren die Grunkernsuppe aufkochen, mit der Liaison binden
{Suppe darf nicht mehr kochen) und sofort servieren.
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Ragout von Riesenkrevetten

ZUtaten:

4 Riesenkrevetten ohne Kopf/Schale/Darm
Fettstoff zum Braten
Salz, Pfeffer aus der Milhle

B TL Chilistreifen, sehr fein geschnitten

50 g Rucola, geputzt, gewaschen

Vorbereitung:

- Riesenkrevetten in grdssere Wirfel schneiden
- Rucocla trockentupfen, bei 180°C kurz frittieren, auf Klichenpapier

abfetten lassen und beiseite stellen

Zubereitung:

Kurz vor dem Servieren die Wirfel der Riesenkrevetten mit Salz, Pfeffer aus der
Mithie wlrzen, in Chilistreifen wenden und im heissem Fettstoff kurz glasig braten.

Riesenkrevetten im Suppenteller verteilen, mit der Suppe aufgiessen und mit frittiertem
Rucoia ausgarnieren.
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Rinds- Curry- Madras

Rinds- Curry- Madras {6 Personen)

ZUtaten:

1 kg

11/2 TL
2 EL
2TL
10
12
10
5cm
1TL.
1EL
4 EL
3

6 dl
1dl
8cm
6

Vorbereitung:

Rindsschutter in 25 g Wirfel geschnitten

Kurkuma gemahlen
Koriandersamen
Kreuzkimmel
getrocknete Chilis
Curryblatter
Knobtauchzehen
Ingwer
Fenchelsamen
Tamarindenpuree
Fettstoff

grosse Zwiebeln
Kokosmilch
Bouitlon
Zimtstange
Kardamomschoten

- Ingwer schaien und grob schneiden
- Zwiebeln schélen und quer in Scheiben schneiden

- Rindsfleisch mit Kurkuma einreiben

- Koriander bei kleiner Hitze rosten bis er duftet
- KreuzkOmmel/Chili bei kleiner Hitze rdsten

- Alle 3 Gewrze im Mdrser fein mahlen, 6 Curryblatter, Knoblauch, %ngwer

hinzufligen und zu einer Paste verarbeiten.

- Die Fenchelsamen in einer Pfanne rdsten, bis sie aufplatzen

- Das TamarindenpUree in 1,2 d! heissem Wasser aufldsen

Zubereitung:

Fettstoff im Wok erwarmen und Zwiebelstreifen bei mittlerer Temperatur 5 Minuten
glasig garen, Paste hinzuflgen, einige Minuten kdcheln lassen bis es duftet. Nun Fleisch
beigeben, gut verrlhren bis sich Fleisch und Paste gut miteinander vermischt hat.
Anschliessend mit 4 dl Kokosnussmilch und 0,5 di Wasser abldschen und 10 Minuten

kécheln lassen, bis die FlUssigkeit reduziert ist.
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Pikantes Hahnchen mit Aprikosen und Mandeln

Pikantes Héhnchen mit Aprikosen und Mandeln

Zutaten:
1 Stk. Poulet ca. 1,2 kg
Salz, Pfeffer aus der Muhle
3 EL Qel
2 grosse Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
4cm . ingwer _
5 getrocknete Chilis
2TL Garam Masala
2EL Tomatenplree
1BTL Salz
2 EL weisser Balsamico
2 EL brauner Zucker
14 getrocknete Aprikosen
2 EL Mandelmasse
50g Mandelkerne gehobelt
Y2 EL Chilistreifen fein geschnitten
Vorbereitung:

- Poulet in 8 Stlicke schneiden { Siehe Kurs)

- Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden
- Knoblauch schilen und fein schneiden

- Ingwer schélen und fein schneiden

- Aprikosen halbieren
- Gehobelte Mandeln in beschichteter Bratpfanne ohne Fettstoff goldbraun rosten

Zubereitung:

Ot in Wok erhitzen und bei mittlerer Hitze die Zwiebeln goldbraun rosten.

Knoblauch, ingwer, Chilis und Garam Masala einrihren und ca. 2 Minuten weiter
dinsten. Nun das mit Salz, Pfeffer aus der Mihie gewdlrzte Huhn beigeben und unter
Ruahren ca. 5 Minuten braunen. Achtung, die Zwiebein durfen nicht verbrennen.
Anschliessend Tomatenplree, Salz hinzufOgen, mit 2,5 dif Wasser abldschen,
aufkochen und zugedeckt bel kieiner Hitze 20 Minuten kocheln lassen.

Nun Balsamico, Zucker, Aprikosen, Mandeimasse beigeben und ohne Deckel ca.15
Minuten weiter k&cheln [assen, bis die Sauce die richtige Konsistenz hat.

Mit den fein geschnittenen Chilistreifen 1-2 Minuten weiter k&cheln, mit den gerdsteten
Mandeln bestreuen und sofort servieren.
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Basmati- Reis

Zutaten:

500 g RBasmati- Reis
7,5d Wasser

Vorbereitung:

- Reis solange mit kaltem Wasser spilen, bis das Wasser klar bleibt.

Zubereitung:

Reis in Hotpan — Kasserolle geben und mit 7,5 df Wasser (oder nach

Packungsanleitung) unter standigem Rihren autkochen.
Anschliessend Hotpan zudecken, Hitze zuflhren, sobald ein Dampfféhnchen aufsteigt,

stellen wir den Hotpan flr 20 Minuten in die Warmhalteschale.
Vor dem Servieren mit Gabel auflockern.
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Dunkles Schokoladen Panna Cotta parfUmiert mit Chili

Zutaten:

3259 Volirahm

3049 Zucker

1 Vanilleschote

100 g Dunkle Zartbitter Schokolade
24 Gelatine

1 rote Chilischote

Vorbereitung:

- Vanilleschote halbieren und Mark auskratzen
- GGelatine im kalten Wasser guellen lassen

- Schokolade fein schneiden
- Chili halbieren, entkernen und sehr fein schneiden

Zubereitung:

Volirahm, Zucker, Vanillemark, Chilistreifen und fein geschnittene Schokolade
miteinander aufkochen. Gelatine aus dem Wasser nehimen, gut auspressen und in der

heissen Schokoladenmilch auflosen.
Anschiliessend auf Eiswasser abklUhlen und lauwarm in die vorbereiteten

Férmchen/Schélchen/Glaser abfldllen. Im  Kuhlschrank mindestens 1 Stunde gut
auskithlen lassen. Am besten am Vortag vorbereiten.
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Mexikanischer Kaffee mit Vanilleglace

Zutaten:
1 d Voilrahm
va TL Chilipulver
1/8 TL Zimt gemahlen
Prise frisch geriebene Muskatnuss
1EL brauner Zucker

4 Tassen heisser Kaffee

4TL Schokoladensirup
4 Kugeln Vanilleglace

Zimt und Chilipulver zum Bestreuen

Zubereitung:

Vollrahm zu 90 % steif schlagen, mit Chili- und Zimtpulver, geriebener Muskatnuss und
Zucker parfGmieran.

Schokoladensirup in 4 heisse Tassen verteilen, je eine Kugel Vanilleglace beigeben, mit
heissem Kaffee aufgiessen, Gewlrzrahm verteiilen und mit Zimt- und Chilipulver
bestauben. Sofort servieren.
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Vanilleglace 1 Liter

Zutaten:

6dl Milch

1 Vanilleschote

150¢g Eigelb, pasteurisiert
160¢g Zucker

140¢g Yollrahm
Vorbereitung:

- Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark auskratzen

Zubereitung:

Milch mit Vanillemark aufkochen. Eigelb/Zucker in einer Schiissel cremig riihren
und die heisse Vanillemilch unter Riihren beigeben. Alles zusammen in die
Kasserolle zurlickgeben und unter standigem Riihren, bei schwacher Hitze auf 85°C
erwarmen (zur Rose abkochen). Die Masse darf nicht kochen! Anschliessend durch
feines Sieb passieren und sofort den kalten, fliissigen Rahm darunter rithren. Die
Masse erkalten (assen und in der Glacemaschine gefrieren.

Mokkaglace/ Ableitung der Vanilleglace

90 g Instant- Kaffee mit der Milch aufkochen.

Meringues ca. 25 Stk.

Zutaten:

150g Eiweiss
250g Zucker

Zubereitung:

Eiweiss in der Rilhrmaschine sehr steif schlagen. Anschliessend den Zucker langsam
unter Rilhren beigeben. Mit Sterntiille Meringues spritzen und im Ofen bei 50 C° bei
offenem Dampfabzug ca. 5 Stunden trocknen lassen.



