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Mengen-Angaben  fiir vier Personen

Clour wit No)
Lackofillung vom Ftlantib-Wildlacks

Zutaten (fir i2 Choux) Zubereitung
Brandteig

Milch 2dl Unter Riihren aufkochen bis zum Siedepunki=

Bunner ) gr absigben; alles aufs Mal in die Milch stiirzen.

Sl | Prize Mt einem HolzIiiTel krdfug rifhren, bissich die

Mehl 125 gr Masse als Kloss vom Plansenboden 16st: etwas
auskuhien lassen,

Eter 3 Stk =t Eier einzeln aufschlagen, verquirken und umer
die Mu=se zichen, das nichste Ei erst einriihren,
wenn sich cas erste mit der Masse verbinden
i
Die Masse in einen Spritzbeute] mit Stemeiille
fiillen und auf cin gebutieries Backiech die ent-
sprechende Anzahl Kugeln spritzen

Lachsfillung

Butter | EL o in giner Schiissel schawmig rihnen

Daoppe] rliin- Frigschkiise ) gr ¥ dnrunter heben

Rauchlachs 1 g o lacken und beifiigen

L3l HiTL ki fein haken und beifigen

salz. Preffer rosa aus der Mihie - die Filllung abschmecken

Die ausgekiihlten Choux halbieren und mit
Lachsmonsse fullen, — Mach Belichen mit in
streifen geschmittenem Rauchlichs garnicren.



Mengen-Angaben  fiir vier Personen

Anikaniocher Cnevettensalar

. Zutaten
Babvananas 2 Sk
Crevetten klein 306 gr
Gilasnudeln i ar
MuErr Pilze ZEL
Sesamiil JEL

Saft und Zesten von Limetien 3 Stk

Glatter Peterli Y2 Bund

Scampi gross mit Schale 4 5tk

Sesamed| 2 EL

Salz Petfer I Prise
(rarnitur

Knpstachelbeeren 4 5tk.

Sesamkormer gerostel 2EL

Fa

I

Zubereitung

in kaltem Wasser emnweichen, danach
| X nufkochen

in kaltém Wasser einwelchen, donach karz im
Buticr schwenken

gezupfte BlEtchen

[He Babyananas der Lange nach halbieren, das
Fruchifleisch aushéhlen und in Wiirfel schnei-
dei. Die Ananashiilften zom Anrichien des Cre-
vellensal ates verwenden,

he Crevetien mit Salz und Pleifer wiirzen, in
Sesamid braten.

Dhe Glasnudeln abgiessen und mit einer Schere
in zirka 2 em lange Stiicke schneiden. Die Ana
nasw lirfel, die Crevetien, dic Glasnodeln und dis
MuErr-Pilze vermizschen. Den Salat mit dem Se
earmiol und dem Sitronensaft marinieren und mil
Salz und Pfeffer nbschmecken, Fum Schiuss die
PeterlibdEner untermischen

[ Acamipis biz auf die Schwanaflosse schilen,
mit Salz und Pleffer wiirsen und in Oliventl gla
s1g braten.

Lrie Hilften der Ananas mil dem Crevettensalat
fillen, je einen Scampa darmut anrichten and mit
den Sesamklirnern bestreuen,



Mengen-Angaben fiir vier Personen

/
Nigencanische Endnuss- Suppe

Zutaten  Zubereitung

Butter 2EL
Zwicheln 2 ik (53 gehack
Tomaien Zross 251k, = geschilt und gewiirfel
Miehl 2EL
krfiftige Hithnerbouillon I itr,
Erdniisse. feingehacke 2 Tassen i mit Mixer
Mikch } Tassen
Erdniisse kacken und mit der Milch verriihren,
Fur Seite stellen
Hutter 1 Planne schinelzen, Fwieheli ind To-
maten darin anddiinsten und danach das Mehl
cinrithren, kurz schwitzen lassen
Bouillon unter Rihren zugeben, 5 Mingten
kochen lassen,
A Erdniisse mit der Milch cinniihren wmd mit ge-
\ sehlossenem Deckel 20 Minuten ziehen lassen
Garnitur
E“ii“"'"""l-' ;|||::,F:.E'|.I.-3II| i Rolle = daraus Gasmitwres ( Moty Afrika) ausstechen
Eigelb | 51k K bestreichen der ausgestochenen Motive

Bahm 1 TL L angenchiete Suppe mit Bahm dekoneran




Poaler manok banische rtnt

Pouletschenkel Brust
Lorbeerbliner
Hosmarinzweige
Kroblauchzehen
Chianti

Mehl pum Bestliuben
Sardellenfileis
Cliveniil

Oiliven griin/schwarz

Pelati aus Dose

Mengen-Angaben fiir vier Personen

_ Zutaten

5 5tk

B 5k,

2 Sik.

5 5k,

'f2 Flasche
ITL

6 5tk

2 TL

| Hand waoll
AN g

Iubereimng

zerdriickt oder in Scheiben geschninen

Anr Abend vorher; Die Poulel-Teile salzen,
pletfern, mit Loorbeerbldttern, Rosmarin
und der zerdriickien Knoblanchzehe in eine
Schilssel filllen, mit Wein Wbergiessen und im
kiihlschrank Uber Macht marinieren lassen,

Marinade abgiessen und awffangen, Poualet-
Teile trocken tupfen, mit Mehl bestiuben. in
olenfester Form auf dem Herd mit Olivenil
schart anbraten. Drann beiseite stellen

In derselben Planne Enoblauehscheben sanft
diinsten, Sardellen, Cliven, Tomates und Mari -
nade dazufilgen, awf die Hillte reduzieren und
absieben,

Foulel in die Pfanne zuriick und in den Ofen.

Das Few, das sich oben aul dem Fonds ange-
aamimelt hat, abschiipten. Fonds umrithremn, mit
sile wind Plefler abschmecken.

Loorbeer und Romanie herausfizschen;
anrichben




Wasser
|
{.-'Hll!ﬂ.:llll!i
Salz
Buiter

Mengen- Angaber Fir vier Personen

(ous cous

Lutaten

T di

S EL
1] gr
1 Prize
1 gr

s

Zubereitung

[ras Wasser in einer grossen breiten Planne zum
Kochen bringen wid Saleilll wufiigen,

Dann vom Herd ziehen und den Couscons ein-
riihren. fudecken uned 5 Minsten gquellen lnssen.

e Burter sugeben umd die Planme nochmals aul
die Kochplane setzen, dabel den Cosocus mit
einer Gabel asuflockern.

Zum Servieren Couscous aaf den Teller hitufen,
ras Poulet daraul geben und zoletzt die Sawce
dariiber giessen,



unanaslonte mil
Rapkinochen

Zuraten

Tortembasden { 26 cm Durchmessar)

fucker

Eigelb
Hhiassige Buiter
Mehl
Backpulver
Eiweiss

Aucker

Mandelblanchen

Puderzucker

Ananaseréme-Fiillung
Vodlrahm
Rahimhalter

Ananns

Kapkirschen

125 gr

4 51k,
100 oy
150 gr
'z Bewtel
4 Stk
2N} gr

[ Paket
ZEL

s
2T

2 priv Tedler

£
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-
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Zubereitung B W'

azhr schaumip schlagen

beifilgen

dazusieben

beifiigen und grindlich mischen
steff schlagen

cinricseln lnssen und weiterschlagen, bis die
Masse schin glinzt

Eigelt- und Eiwecissmasse halbieren wnd daraus
in zwei Arbeitspingen zwel Teighiden backen
wie folgt: Ein Backpapier ewischen Spring

formboden und -rand einklemmen, restiaches
Papier abschnebden. Zuerss die Eigelbmasse aul
dem Boden der Springform verteilen (am bes-
ten mit eiem Loffelricken ), darauf die Eiweiss-
masse geben und gleichmiissig verstreichen. Die
Hilfie der Mandelbliitichen dicht auf das Eiweiss
strenen und den ersten Tortenboden backen.

Danach den pweiten Boden genau gheich backen,
Deen sehitneren der Bisden in 12 Toren-Stiicke
schneiden und beiseite stellen, den anderen Bo-
den in die Springhorm geben,

steif schlagen
darunter ziehen

in ganz feine Stikcke schneiden und unter den
Schlagrahim mischen

ERAMTETEN

D Rahm-Mischumg auf dem Tortenboden in der
Springform vereilen. Mit den vorgeschnitbenen
Tortenbiden belegen.

Eiwas Puderzucker danliber stauben umd erst peiz
den Springformrand entfernen,

Diie Teller mit Kapkirschen garmieren




