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Rezepturen

Thaicurry-Kurbissuppe ( 4 Personen )

Muskat oder Hokaido Kurbis 250 g
Butter 20 g
Zwiebel 20 g
weiler Balsamico 1 El
Huhnerbrihe 500 ml
Sahne 100 ml
Thaicurry o Tl
Ingwer v TI
brauner Rohrzucker o Tl
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kurbis schalen, entkernen und in Wurfel schneiden. Zwiebel und Ingwer fein
schneiden, mit Kurbis in Butter anschwitzen, mit Balsamico abloschen und mit
Bruhe aufgie3en, Gewurze dazugeben und Weichkochen. Purieren, Sahne
dazugeben und nachschmecken.

Topf stark erhitzen, etwas Pflanzendl hineingieBen, Muscheln im Sturz zugeben,
Krauter daruber streuen, mit \WeiBwein abloschen und zudecken. Ca 3 Min kochen
lassen, und anschlieBend passieren. Das in Streifen geschnittene Gemuse mit
etwas Olivendl anschwitzen, mit Muschelsud abloschen, Safran zugeben,
abschmecken und mit Sahne verfeinern.
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Riesengarnelen mit Papaya-Limettenragout

( 4 Personen )

Olivenal 1 E
Riesengarnelen 8 Stk
Papaya 1 Stk
Limetten % Stk
Sesamol 17 TI
Zwiebeln fein geschnitten T TI
Butter 20 ¢
Salz, Zucker

Zubereitung:

Riesengarnelen schalen und Darm entfernen. Das Mangofleisch in gleichmaBige
Woarfel schneiden. Die untere Halfte vom Spargel schalen und so halbieren dass
gleichlange Stucke entstehen.

In einer Bratpfanne die gewurzten Garnelen mit Olivendl anbraten, auf ein Blech
geben und im Ofen bei ca. 90°C ruhen lassen. In die Garnelenpfanne nun das
Sesamaol geben, die Zwiebeln glasig werden lassen, dann die Papaya dazugeben,
leicht Salzen und mit Limettenabrieb und wenig Saft abschmecken.
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Rinderrucken mit Schlangenbohnen
und SuBkartoffelpuree

Rinderrucken 600 g
Rosmarinzweig

Schlangenbohnen 300 g
Olivenal 1 El
Zwiebeln fein geschnitten 1 T
Bruhe 20 ml
SuBkartoffeln 150 g
Kartoffeln mehlig kochend 180 ¢
Butter 50 g

Salz, Cayennepfeffer,
Pfeffer, Muskat
Bratensauce 200 ml

Zubereitung:

Schlangenbohnen im Salzwasser blanchieren und abschrecken. Beide
Kartoffelarten schalen und in gleichmaBige Wurfel schneiden. In leicht gesalzenem
Wasser ca. 15-20 Minuten kochen, dabei die SuBkartoffeln ca. 5 min spater
zugeben. Wenn sie gar sind das Kochwasser abgieen und die Kartoffeln mit dem
Stampfer purieren. Die Butter einrihren und abschmecken. Nach Wunsch mit
Milch verdunnen.

Rinderridcken wurzen, anbraten und bei ca. 110°C auf einem Blech im Ofen garen.
Mit Olivendl die Zwiebeln glasig dunsten, dann die Bohnen dazugeben, mit Bruhe
abloschen und abschmecken.
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Creme Brulee mit exotischen Fruchten (10 Personen)

Sahne 7L
Zucker 180 ¢
Eigelb 12 Stk
Vanilleschote 1 Stk
Exotische Fruchte 800 g
Puderzucker

Zubereitung:

Sahne, Zucker, Vanilleschote aufkochen und unter das Eigelb ruhren. In Feuerfeste
Formchen abfullen und bei 90°C bei Trockenhitze im Ofen stocken lassen. Erkalten
lassen, mit weiBem Zucker bestreuen und abflammen. Die Frichte in gewunschte
dicke schneiden und mit Puderzucker bestauben.
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