Presse Chuchi Zirich: 19. Mai 2017 -

Ausgewahltes aus dem Kochbuch "Auskosten"

% %k %

Petit Chevre mit Honig und Thymian
geschmorte Cherrytomaten

*

Spargeln mit Frihlingszwiebeln an Safran
*k
Lammcurry von der Schulter
Couscous
Mediterranes Gemiuse
*k
Meringue Biscuit "Kalte Sophie"

mit Erdbeeren



Amuse Bouche:
Cherrytomaten quer halbiert in eine Gratinform geben, etwas salzen und mit

Olivendl betraufeln. Ca. 1 h bei 120°C im Ofen schmoren.

Den Boden von kleinen Backschalen mit etwas Honig und getrocknetem
Thymian bedecken. Petit Chevre daraufstellen. Etwas salzen und ein paar
Tropfen Olivendl dariiber geben. ca.8 Minuten zu den Tomaten in den Ofen

stellen.



Zutaten
® ca. 750 g Griine Spargeln

¢ 3 Frihlingszwiebeln
mit Griin

e Safranfaden (Safran zihlt

zu den teuersten Gewiirzen, da
die Ernte reine Handarbeit ist

und fiir ein Kilogramm ca. 200'000
Bliiten gebraucht werden).

e Meersalz
o Pfeffer

e QOlivenol




Vorbereitung Vollendung

e Spargeln waschen und ¢ |n einer grossen Bratpfanne
trockene Enden grossziigig Zwiebeln mit Olivendl andinsten.

abschneiden. e Spargeln zugeben und leicht

e Spargeln in Salzwasser mit braten.
einer Prise Zucker knapp weich
kochen.

¢ Nach ca. 3 Minuten Safranfaden
daruber streuen und mit Salz und
e Frihlingszwiebeln inklusive Pfeffer abschmecken.

griine Stangel klein schneiden. e Unter Wenden noch

ca. 2 Minuten weiterbraten.

Tipp: Mit frischem Brot servieren.

Falls deine Gdste
«Veronica der Lenz ist da»
zZu summen beginnen,
ist das Rezept gelungen.

Zudem ist liberliefert, dass
reiche Rémer Safranféden auf ihre

Hochzeitsbetten streuten!

Hast du noch Fragen?
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Zutaten

e 750 g Lammschulter in
Sticken (ca. 4 cm)

e 2 Biichsen gehackte
Tomaten

e 2.5 dl Kokosmilch
2.5 dl Gefligelfond
35 g Kokosfett
2 EL Erdnussél
2 KL Erdnussbutter
15 g Tandooripaste
25 g Ingwer
8 EL milder Curry
8 EL Kurkuma
1 EL Kardamom
Bio-Zitrone
% Zimtstange
6 Nelken zerdriickt

3 grosse Knoblauchzehen

3 grosse Zwiebeln

Salz
Pfeffer
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Vorbereitung

e Zwiebeln und Knoblauch
hacken.

e Ofen auf 160° C (Umluft)
vorheizen.

Vollendung

e Zwiebeln und Knoblauch in Ko-

kosfett in einer Kasserolle diinsten.

e Gehackte Tomaten, Gewiirze,
Zitronenschale und Ingwer
gerieben, Kokosmilch und
Gefliigelfond beigeben.

e Im Ofen eine halbe Stunde
zugedeckt schmoren.

e Lammfleisch mit Curry
bestduben; in Erdnussol allseitig
gut anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und kurz vor dem Heraus-
nehmen die Erdnussbutter unter-
ziehen. Dann zur Currysauce
geben.

e Temperatur auf 180°C erhéhen
und 45 Minuten abgedeckt garen.

Tipp: Mit Couscous servieren.
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Zutaten
Auberginen (ca. 300 g)
Zucchini(ca.300¢g)
1 gelbe und rote Peperoni
1 Zwiebel
3 EL Olivendl

1 dl Gemusebouillon

1 Dose Kichererbsen oder
weisse Bohnen ( ca. 400 g)

e 1 EL Thymianblatter
e 1 Bio-Zitrone

e Schwarzer Pfeffer
aus der Muhle




L)

Lk

U Uk Uk

U

Vorbereitung

e Auberginen, Zucchini,
Peperoni, Zwiebel in feine
Waiirfel schneiden.

Vollendung

e Gemiise im heissen Ol
ca. 4 Minuten andampfen.

e Abgesplilte, abgetropfte, Kiche-
rerbsen mit dem Thymian beigeben,
4 Minuten mit-

dampfen.

e Nach belieben Zitronenschale
abreiben und etwas Saft dazu

pressen und mit Bouillon abléschen.

e Mit kleiner Hitze zugedeckt
al dente kochen.

e Mit dem Pfeffer abschmecken.

Tipp: Dazu passt Risotto.
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Zutaten
(reicht fuir 8 Becher)

¢ 5dl Schlagrahm
© 1 Prise Salz

* 50 g Puderzucker
¢ 120 g Meringue

* 1 Glaschen Portwein
oder Sherry

* Mandelscheiben

* Schokolade zum
Schmelzen

oder

* Saisonfrichte zum
Erwarmen

* 8 Becher oder
Dessertformen




Vorbereitung
Meringue in Krimel zerbrechen.

Mandelscheiben in einer
beschichteten Pfanne langsam
rosten. Mit wenig Puderzucker
bestreuen, weiter rosten bis sie
leicht karamellisiert sind. Auf
Alufolie verteilen und erkalten
lassen.

Schlagrahm mit einer Prise
Salz zu schaumiger Konsistenz
schlagen. Nach und nach Puder-
zucker dazu riihren, fertig steif
schlagen.

In einer Schiissel anfrieren
(Dauer 1% — 2 Stunden).

Vollendung

Boden der Becher mit den
karamellisierten Mandelscheiben
belegen.

Angefrorenen Schlagrahm mit
den Meringuekriimeln vermengen
und mit Portwein oder Sherry
aromatisieren.

Verkosten und mit Puderzucker
oder Portwein/Sherry nachsissen
und abschmecken.

Anrichten:

Becher aus dem Tiefklhler
nehmen und ca. 5 Minuten stehen
lassen.

In der Zwischenzeit Schokolade
schmelzen oder Friichte erwarmen.

Becher auf Teller stlirzen und
mit Mandelscheiben und etwas
Meringuekriimel bestreuen.
Schokolade oder Frichte dartiber
geben und servieren.

Nach den Bauernregeln wird erst
nach der kalten Sophie (15. Mai) die Witterung
stabiler. Es wdire nicht liiberraschend, wenn sich liber deinem
Esstisch mit diesem Dessert eine stabile Hochwetterlage
einstellen wiirde...dies ganz unabhéngig vom
Weinkonsum deiner Gdiste.

145



