EULACH-CHUCHI
WINTERTHUR

Datum: 2. November 2004

Chochender: René Ziircher

Planter’s Punch
Sardellos y arepitas de yuca

Ensalada de pollo con curry y
mango

Pescado frito en salsa de coco con
arroz calabaza

Platanos picante con helado de
vanilla —




Kochete vom 2. November 2004rené Ziircher

Zutaten flir 4 Personen

Planters Punch Sardellos an Arepitas de yuca

Cocktail: (Menge pro Drink)

Den Shaker halb mit crushed Ice fillen . Grenadine, die Safte und den Rum

e 6c¢clRum hinein geben und alles kréftig schitteln. Einige Eisstlicke in ein Longdrink- oder
e  8cl Orangensaft Cocktailglas geben und den Inhalt des Shakers durch ein Barsieb dazugiessen.
e  2cl Grenadine Ananasstiicke und Cocktailkirschen auf einen Spiess stecken und auf den
e 2cl Zitronensaft Glasrand legen.
e 4cl Ananassaft . . . . .
e Ananasstiicke, Cocktailkirschen Den ausgewallten Blatterteig der Lange nach halblgren, so da§s zwei _
Sardellos gleichgrosse Rechtecke entstehen. 1,5 cm vom Teigrand begmn_end_eme _Relhe
e 180 gr Blatterteig rechteckig ausgewallt mit, der Lange nach halbierten_, Sardellen belegen. Auf diese Weise in gleichem
e 10-12 Sardellenfilets Abstand 2 weitere Sardellenreihen auflegen. . . .
« 1 Eigelb verschlagen mit 1 EL Milch Den_Telg _ZW|schen den Sardellen mit der E|-M|_Ichm|sc_hung b_estrelchen und die
Arepitas de yuca zweite Teighalfte Uber das Ganze legen und mit den Fingerspitzen fest
p v andriicken. Ca eine halbe Stunde im Kihlischrank kuhlen. Ofen auf 200°C
* 900 gr Yuca (Maniokwurzel) vorheizen, das Teigrechteck quer zu den Sardellen in lange, 3-5 mm dicke
s 2Eier ) Streifen schneiden und mit der flachen Seite auf ein Backblech legen . Ca 6-10
* 1Tasse Erdnussdl Minuten goldig backen.
. 2 EL Butter
* 2TLAnis Den Yuca schélen, waschen und mit der Réstiraffel reiben. Den geriebenen
e 3TLSalz Yuca mit den Eier vermengen, Butter, Salz und Anis hinzufiigen. Das Ol in einer
e  etwas Pfeffer Pfanne erhitzen, den Teig in essléffelgrossen Haufchen ins heisse Ol geben und
kleine Reibekuchen (arepitas) daraus backen. Die Arepitas beidseitig goldbraun
backen und auf Kiichenpapier Uiberschiissiges Fett abtropfen lassen.
TIP: Wenn der Teig zu flissig ist, [6ffelweise Mehl untermischen.
Zutaten fir 4 Personen Ensalada de pollo con curry y mango
e 4 Stiick Pouletbrust Die Pouletbriiste nur leicht wilrzen, in etwas Ol anbraten, bis sie gar sind, dabei
. 1% Mango, reif jedoch nicht braunen. In zentimetergrosse Stiicke, Wirfelchen oder Streifen
. 1 Zweig Petersilie, gehackt schneiden und beiseite stellen.
e 1 Chilischote rot R
e 1 Eichblatisalat Creme fraiche, Saucen, Gewirze, Knoblauch, Zwiebeln, Suppenwiirfel und
e 1 Lollosalat rot Mangonektar mit dem Mixer oder Plrierstab plrieren bis eine cremige Sauce
fiir die Sauce entsteht. Pikant abschmecken. . . .
¢ 80 ml Mangonektar Mango waschen, schalen, entkernen und in Scheiben schneiden.
e 2EL Creme fraiche Salate waschen, abtropfen und die schénsten Blatter dekorativ auf Tellern legen.
Mangoscheiben und Pouletstiicken schén darauf anrichten und die Currysauce
e 1 TL scharfes Ketchup dariiber giessen.
¢ 17TL hot Papayasauce Mit gehackten Petersilie und in feinen Scheiben geschnittenen Chillischoten
. Y2 Wiirfel Hihnerbouillon bestreuen.
e 1 Knoblauchzehe zerdriickt
*  1Frdhlingszwiebel, fein gehackt Mit gerdsteten Wurzelbrotscheiben servieren.
e 1 Zweig Petersilie, fein gehackt
e  Salz, Pfeffer aus der Mihle
L]
Zutaten fiir 4 Personen Pescado frito en salsa de coco con arroz calabaza
e 4 Fischfilets , zb. Rotbarsch Knoblauch, Salz, Pfeffer; Oregano und Limonensaft vermischen, die Filets
e 4 Knoblauchzehen, zerdriickt marinieren und etwa Y2 Stunde in Klhlschrank stellen.
e 2TLSalz Danach die Marinade abtropfen lassen und aufoewahren. Die Filets mit Mehl
e % TL Oregano bestauben und im heissen Ol ca. 2.3 Minuten auf jeder Seite brdunen. Vorsichtig
e 14 TL Pleffer herausnehmen und warm stellen.
e 4EL Limonensaft Fir die Kokossauce die entkernten und fein gehackten Chilichoten bei milder
e etwas Mehl Hitze in etwas Ol anbraten bis sie weich sind. Die restliche Fischmarinade
e Olivensl da_lzugless_en gnd alle Zl_Jtaten ausser der Kokosmllch dazuruhren.l Nach etwa 2
Kokossauce Minuten die Hitze reduzieren, die Kokosmilch dazugiessen und mit Salz und
. 1 Chilischote, griin Pfeffgr absghmecl_«en. . _ _ . o
’ Vorsicht beim Erhitzen, da die Kokosmilch bei zu starker Hitze flockig wird.
* 1 Lorbeerblgt.t Warm stellen und vor dem Servieren das Lorbeerblatt entfernen.
* 1EL Petersilie, gehackt Die Butter schmelzen und darin Knoblauch und Zwiebeln sautieren, bis sie
* 1EL Koriander, gehackt glasig sind. Ein Drittel der Bouillon hinzufiigen und zum Kochen bringen.
e  2EL Tomatenmark Anschliessend die Gewiirze und die Kirbiswirfel hineingeben und zugedeckt,
e 350 ml Kokosmilch bei geringer Hitze nur solange garen, bis der Kiirbis noch gut bissfest ist.
e  Salz, Pfeffer aus der Mihle Alles schon auf vorgewarmten Teller anrichten und mit Reis servieren.
Kiirbis
e 125 gr Butter oder Olivendl
e 2 Knoblauchzehen zerdrickt
e 4 Fruhlingszwiebeln
e 240 ml Gemusebouillon
e 2 Zweige Thymian, frisch
e 400 gr Kurbis (Butternuss)
. 1,5 TL gemahlener Piment
e  Salz, Pfeffer aus der Mihle

Reis
300 gr Uncle Ben’s wilder Reis




Vanilleparfait

6 Eigelbe
150 gr Zucker
250 ml Milch
2 Vanilleschote
350 ml Schlagrahm
gewiirzte Bananen
8 kleine Bananen
30 gr Butter
1 EL Limonensaft
100 gr brauner Zucker
4 cl Rum
Y2 frisch geriebene Muskatnuss
Y2 gemahlener Zimt
Y2 gemahlener Piment
2 Orange (Schale und Saft)
1 Prise Salz
Schokoladenrélichen zum garnieren

Fiir das Parfait die Eigelbe mit dem Zucker schaumig rihren.

Die Milch mit der aufgeschlitzten Vanilleschote aufkochen. Vom Herd nehmen
und zugedeckt ein paar Minuten stehen lassen. Die Vanilleschote entfernen und
das Mark in die Milch zuriickstreifen.

Die heisse Vanillemilch vorsichtig unter die Eigelomasse rihren. In eine
Kasserolle umfiillen und die Creme unter stdndigem Rihren erhitzen, bis sie
leicht angedickt auf dem Loffel liegen bleibt. Sie darf keinesfalls kochen, sonst
gerinnt die Sauce.

In eine Schissel umflllen und mit dem Mixer kalt schlagen.

Den steif geschlagenen Rahm unter die erkaltete Creme ziehen.

Jetzt entweder in Eismaschine abfillen oder etwa 4 Stunden in den
Gefrierschrank.

Die geschalten Bananen schrég halbieren, die Butter zerlassen und die Bananen
von allen Seiten kurz anbraten, danach sofort mit dem Limettensaft abldschen.
Bananen und Saft beiseite stellen. Den Zucker in der selben Pfanne
karamellisieren, mit dem Rum abléschen. Muskatnuss, Zimt und Piment
untermischen, Orangenschale und Saft einriihren. Eine Prise Salz dazu geben
und mit dem Schneebesen gut rlhren, bis der Zucker aufgelést ist. Die Bananen
mit dem Saft wieder dazugeben und etwa 2 Minuten vorsichtig durchschwenken.
Die Bananen mit etwas Saft in tiefen Tellern anrichten, das Parfait in etwa 3 cm
grossen Wiirfeln darauf verteilen.

Mit Schokoladenrélichen und Minze ausgarnieren und sofort servieren.




