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BELIEBTES INDISCHES HUHNERCURRY , MURGH MAKHANI“ MIT BASMATIREIS

D
Butter Chicken
FUR DAS CURRY Y% TL Chili-Pulver
500 g Huhnerbrust 90 g Butter
250 g Cubetti Salz
120 ml Sahne 1 Bund Frisches Koriandergrun
2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen FUR DEN REIS
1 EL Ingwer 1 EL Olivenadl
2TL Garam Masala 375 ml Huhnerbrihe
1TL Kreuzkimmel 200 g Basmatireis
1TL Paprikapulver 150 ml WeiRRwein N
%2 TL- Kurkuma

Das Olivendl in einen Topf geben und erhitzen. Den Reis
dazugeben und ganz kurz anbraten. Sofort mit Weil3-
wein l6schen und mit der Bruhe (alternativ Suppenwur-
fel mit 375 ml heiBem Wasser verwenden) aufgiel3en.
Sanft kdcheln lassen, bis Reis der fast gar ist. Vom Herd
nehmen und zugedeckt noch fertig quellen lassen.

Die Hihnerbrust in Wirfel schneiden und in einer Pfan-
ne/einem Topf/einem Wok mit etwa 30 g Butter anbra-
ten, bis es braun ist. Beiseite stellen.

In derselben Pfanne fein gehackte Zwiebeln, gepressten
Knoblauch und geriebenen Ingwer in etwa 30 g Butter
anbraten, bis sie goldbraun sind.

Den Kreuzkimmel im Morser zu einem Pulver stol3en.
Gewdurze (Garam Masala, Kreuzkimmel, Paprikapulver,
Kurkuma, Chilipulver) hinzufugen und kurz mitbraten.

TomatensoRe (Cubetti) hinzufiigen und kécheln lassen.
Dann die Sahne und das angebratene Hihnchen unter-
ruhren.

Die restliche Butter einrtihren und das Gericht weiter
kocheln lassen, bis das Hihnchen vollstandig durchge-
kocht ist.

Salzen und mit Koriandergruin garniert anrichten und
mit Basmatireis servieren.



REISNUDELGERICHT DER THAILANDISCHEN KUCHE

Phat Thai mit Garnelen

FUR PHAT THAI 2 EL gerostete Erdnusse FUR DIE GARNELEN

200 g Reisnudeln 2 EL Erdnussél 12 Garnelen
100g Tofu 2 Schalotten 2 EL Butter
100 g Mungobohnensprossen 2 EL Reisessig/Limettensaft 1TL Sojasauce

2 Knoblauchzehen 1 EL Palmzucker 20 g Honig

i Eier 1 EL Tamarindenpaste 1 EL Zitronensaft

1 Frahlingszwiebel 4 EL Fischsauce/Sojasauce 1 Knoblauchzehe

1 Limette 0,5 TL Chiliflocken :

Die Reis-Bandnudeln in lauwarmem Wasser 15 Minu-
ten einweichen.

Inzwischen Schalotten schalen, halbieren und in feine
Ringe schneiden. Die Fruhlingszwiebel waschen, put-
zen, die grinen Teile in 3 cm lange Stlicke schneiden
und langs halbieren, den weilRen Teil fein hacken.
Den Knoblauch schalen und fein hacken.

Die Eier in einer Schale verquirlen. Mungoboh-
nensprossen abtropfen lassen. Erdnusse grob ha-
cken und die Limette in Achtel schneiden.

Die Nudeln abgief3en und abtropfen lassen.

FUr die Sauce Reisessig/Limettensaft, Palmzucker,
Tamarindenpaste, Fischsauce/Sojasauce und Chilif-
locken zusammen mit 200 ml Wasser in einer Schale
verruhren.

2 EL Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen.
Schalotten und weile Frihlingszwiebel darin andiins-
ten und nach 30 Sekunden den Knoblauch hinzufu-
gen. Darauf achten, dass nichts braun wird. Den Tofu
dazugeben und unter Ruhren mit einem Holzspatel
weitere 30 Sekunden braten. Die Nudeln hineingeben
und alles gut vermengen. Zwei Drittel der Saucenmi-
schung angiel3en und wieder gut vermischen.

Die Nudeln sollten jetzt weich werden, aber nicht
matschig (sie durfen aber auch nicht mehr zah sein).
Nach Bedarf die restliche Sauce hinzugeben. Mit dem
Holzspatel die Nudelmasse auf die eine Halfte der
Pfanne schieben.

Einen Spritzer Ol auf die freie Flache neben den
Nudeln geben und die Eiermasse hineingiel3en, kurz
stocken lassen und mit dem Spatel zerteilen (es
sollte mehr einem Ruhrei als einem Omelett ahneln).
Sobald es fest geworden ist, mit der Nudelmischung
vermengen.

Dann Mungobohnensprossen, Erdntsse und Fruh-
lingszwiebelgrun hinzuftugen, gut vermischen und
solange weiterbraten, bis das Fruhlingszwiebelgrin
etwas weich geworden ist.

Wahrenddessen Sojasauce, Honig, Zitronensaft und
die gepresste Knoblauchzehe vermengen. Garnelen
in einer anderen Pfanne in Butter von beiden Seiten
30 Sekunden anbraten und in der Knoblauch-Ho-
nig-Sauce schwenken.

Auf Teller verteilen und mit Limettenstiicken zum Be-
traufeln servieren. Honig-Knoblauch-Garnelen nach
Geschmack auf den Nudeln anrichten.



FEURIGER PAPAYA-SALAT AUS LAOS

Som Tam

1 Papaya (grun, unreif)
5 Cocktailtomaten

4 Knoblauchzehen

5 Thai-Vogelaugenchillis
Erdnusse, ungesalzen
Fischsauce/Sojasauce
Palmzucker:

1 Limette

Die Papaya mit einem Sparschaler schalen, einmal
quer und dann der Lange nach halbieren. Die Kerne
am besten mit einem Teel6ffel entfernen und das
Weil3e gut rauskratzen. Die Papaya kurz abspulen
und trocken tupfen. Das Fruchtfleisch auf einer
Rohkostreibe der Lange nach fein hobeln. Knoblauch
schalen und grob hacken. Die Chilis entkernen und
klein hacken.

Zuerst den Knoblauch und die Chilis im Pock Pock
(Morser) gut zerstolRen. Dann die Erdnusse grob
zerstoBen. Nun die gehobelte Papaya im Pock Pock

(Morser) in kleinen Portionen sachte zerstoRen, dabei
immer wieder mit einem Loffel umdrehen. Jetzt die
geachtelten Cocktailtomaten mit dem Stol3el leicht
andrucken. Die zerstol3ene Papaya und Tomaten mit
den anderen Zutaten vermengen.

Zum Schluss den Zucker, Sojasauce/Fischsauce und
den Saft der Limette hinzugeben, alles gut miteinan-
der vermengen.

Dem Salat tut es Ubrigens gut, wenn er eine halbe
Stunde durchziehen kann



TEX-MEX-KLASSIKER MIT GUACAMOLE

Fajitas de Polio

FUR DIE FAJITAS 8 Jalapefos (eingelegt) FUR DIE
2 EL Olivenadl 1 Bund Koriander GEWURZMISCHUNG
200 g Cubetti 150 g Sauerrahm 25 g Cayennepfeffer
Y2 Zwiebel 250 g Gouda (gerieben) 15 g Chilischoten
1 Rote Paprikaschote 10 g getrocknetes
2 Knoblauchzehen FUR DIE GUACAMOLE Koriandergrun
400 g Huhnerbrust 2 Avocados 10 g grobes Salz
1 EL mexikanische 50 g Tomaten :
Gewdurzmischung 1 Limette
1TL Salz Salz >
8- Tortillas

Fur die Gewurzmischung Chilischoten und Koriander-
grun kleinhacken und zusammen mit den restlichen
Gewdrzen in einem Mdrser zu grobem Pulver malen.

2 Essloffel Olivendl bei mittlerer Hitze in einer Pfanne
erhitzen. Sobald es heif} ist, % fein gehackte Zwiebel,
zerschnittene Paprika und 2 fein gehackte Knoblauch-
zehen hinzufiigen und anbraten.

Dann die 400 g Huhnerbrust in die Pfanne geben und
die Hitze erhohen. Das Fleisch braten, bis es schon
braun ist.

Wenn das Fleisch fast fertig ist, 2 Essloffel der mexika-
nischen Gewurzmischung und 1 Teel6ffel Salz hinzu-

fugen. Jetzt Tomatensauce dazugeben und kécheln
lassen bis alles durch ist. Zum Warmhalten auf einem
Teller zugedeckt beiseite stellen.

Avocadofleisch im Mixer purieren (oder mit Loffel
zerquetschen). Limette ausquetschen und hinzufiigen
und Tomaten in Wurfel zerstickeln und ebenfalls hin-
zufligen. Salz dazugeben.

Am Ende Tortillas kurz in Pfanne/Ofen kurz erwar-
men. Fleisch, Guacamole, Sauerrahm und Kase darauf
geben und einrollen. Fur mehr Scharfe Jalapefio-Schei-
ben nach Belieben beigeben und fur eine Extra-Note
mit Koriandergrin verfeinern.



KARIBISCHE VARIANTE MIT VANILLE, KOKOSMILCH UND KNOBLAUCH-CROUTONS

Paprika-Kurbis-Suppe

FUR DIE CROUTONS

FUR DIE SUPPE der Muhle) 100 g
2 rote Paprikaschoten 40 g kalte Butter 4 EL Weil3brot
600 g Butternusskurbis Salz 2 mildes Olivendl
900 ml Huhnerbrthe 1 Prise Galgant (ersatzweise 1 Knoblauchzehe
30 ml Sahne ein fingernagelgrol3es 1 Vanilleschote (ausge-
165 ml Kokosmilch Stlck Ingwer) kratzt oder Vanille aus
1TL Currypulver, 1 Prise Chilipulver der Muhle)
1TL Paprikapulver 1 EL Olivendl :
1 Knoblauchzehe 1 EL frische Petersilie
1 Prise Zimt 1 Prise Chilisalz . AN

1- Vanilleschote (ausge-
kratzt oder Vanille aus

Fur die Suppe die Paprikaschoten langs vierteln,
entkernen und mit dem Sparschaler schalen. Sechs
Paprikaviertel in ca. 1 cm groRe Stuicke schneiden, den
Rest beiseitelegen. Den Kurbis schalen und die Kerne
mit einem Lo&ffel entfernen. Vom Kurbisfruchtfleisch
etwa 100 g abwiegen und ebenfalls beiseitelegen, den
Restin 1 cm groflRe Wirfel schneiden.

Die Kurbiswurfel mit den zerkleinerten Paprikaschoten
in 800 ml Brihe knapp unter dem Siedepunkt etwa 20
Minuten weich garen.

Die Sahne, die Kokosmilch, das Curry- und das Paprika-
pulver hinzufiigen und die Suppe mit dem Stabmixer
purieren. Den gestuickelten Knoblauch, den Zimt und
die Vanilleschote hinzufligen, einige Minuten ziehen
lassen und die Schote wieder entfernen. Die kalte But-
ter untermixen und die Suppe mit Salz, 1 Prise Galgant
und Chilipulver warzen.

Kurbiskernal

Die beiseitegelegten Paprikaviertel und den restlichen
Kurbis in etwa % cm groBe Wirfel schneiden. Beides in
einer Pfanne in der Ubrigen Brihe bei mittlerer Hitze
einige Minuten weich kdcheln, bis die Flissigkeit fast
verdampft ist. Das Olivendl dazugeben, die Petersilie
unterruhren und das Gemuse mit Chilisalz wurzen.

Fir die CroGtons das WeilRbrot in % bis 1 cm groRe
Wirfel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen und die Brotwurfel darin bei milder Hitze rund-

um goldbraun rdsten. Sobald sie beginnen braun zu
werden, den Knoblauch und die Vanille dazugeben. Die
CroGtons aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen.

Die Suppe mit dem Stabmixer nochmals aufschaumen
und auf vorgewarmte tiefe Teller verteilen. Die Gemu-
sewdlrfel darauf anrichten, mit den Knoblauch-Cro0-
tons bestreuen und einem Schuss Kirbiskerndl
verzieren.



UKRAINISCHE KARTOFFELPUFFER MIT KNOBLAUCH-DILL-SAUCE

Deruni

FUR DERUNI FUR DIE SAUCE
5 Kartoffeln 200 ml Wasser
1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen
2 EL Mehl 1 EL frischen Dill
=00 Ei Salz
1TL Salz

Efeffer aus der Mihle
Ol (zum Braten)

Kartoffeln und Zwiebel schalen und durch den Fur die Sauce Wasser, Knoblauch, Dill und Salz in
Fleischwolf drehen bzw. auf einer Reibe reiben. Eij, einem Mixbecher mit dem Purierstab purieren. In
Mehl, Salz und Pfeffer dazugeben und gut vermen- einem Schalchen dazu servieren.

gen. Die Masse etwas ausdrucken, damit die FlUssig-

keit austritt.

Die Kartoffelmasse loffelweise in die heil3e Pfanne
mit Ol geben, etwas andricken und beidseitig braten.




AMERIKANISCHE CINNAMON ROLLS MIT FRISCHKASE-FROSTING

Zimtschnecken

Hefewdlrfel
Milch

Zucker

Mehl (Type 550)
weiche Butter
Salz

brauner Zucker
Zimt

Frischkase (Philadelphia)
Staubzucker
Milch

42 g
250 ml
60 g
500 g
190 g
Y FE
100 g
2-3TL
200 g
50g
2-3EL

Die Hefe in die lauwarme Milch brockeln. Je 1 EL
Zucker und Mehl zugeben, alles verruhren und an
einem warmen Ort ca. 10 Minuten ruhen lassen.

100 g Butter schmelzen, mit Salz, 50 g Zucker und
Mehl zum Vorteig geben. Alles zum glatten Hefeteig
verkneten. Abgedeckt am warmen Ort aufs doppelte
Volumen gehen lassen.

Den Teig auf wenig Mehl zum Rechteck (ca. 50 x 35
c¢m) ausrollen, mit 50 g Butter bestreichen. Braunen

Zucker und 2 TL Zimt mischen und auf die Butter auf-
streuen. Teig von der Langsseite her aufrollen, in 12
gleich dicke Stticke schneiden. Diese mit der Schnitt-
kante nach oben in gefetteter Springform (@ 26 cm)
verteilen. Abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Im 200° C heiBen Ofen ca. 20-25 Minuten backen
(Stabchenprobe!). Dann mit 40 g zerlassener Butter
bestreichen. Inzwischen Frischkase, Puderzucker, 1
Prise Zimt und etwas Milch glattrihren. Rolls damit
bestreichen, lauwarm servieren.



FLADENBROT

Naan

42 g Hefe
¥ TL  Zucker
200 ml Milch
500 g Weizenmehl
200 g Naturjoghurt
1TL Salz
1TL Backpulver
Butter oder Ghee
zum Servieren

Hefe und Zucker in die lauwar-

me Milch rihren. Das Mehl in

eine Schussel geben, in die Mitte
eine tiefe Mulde formen und die
Hefemilch hineingieBen. Mit etwas
Mehl vom Rand vermischen und
an einem warmen Ort 10 Minuten
stehen lassen.

Joghurt, Salz und Backpulver mit in
die Schussel geben und den Teig
kneten bis er glatt ist und sich vom
Schusselrand |6st. Schissel mit
einem Kuchentuch abdecken und
den Teig ca. 1h an einem warmen
Ort gehen lassen.

Den Teig in ca. 6 gleich grolRe Stu-
cke teilen und Kugeln formen. Jede
Kugel entweder mit den Handen
zu einem kleinen Fladen zieheno-
der auf etwas Mehl auswellen. Die
Fladen sollten nicht zu dick sein,
damit sie gut durchbacken.

Im Backrohr bei 200 Grad backen

bis sie schon braun sind.
Alternativ: Eine grol3e
beschichtete Pfanne sehr
heiR werden lassen und
1-3 Naan (je nach Pfan-
nengrofie) nebeneinander
hineingeben. Nach etwa
40-60 Sekunden wenden,
sobald der Teig Blasen
wirft, und von der ande-
ren Seite fertig backen.
Vorsicht, die Brote wer-
den schnell zu dunkel!
Zum Servieren etwas
flissige Butter oder Ghee
daruber geben.

BABY-PINA-COLADA

Cocktail

1 Dose Ananas

¥%2 Ananas

1 Banane
150 g Erdbeeren

3 Orangen

11 Orangensaft
120 ml Kokossirup

10 Eiswurfel

o

Ananas und Bananen in Stlicke
schneiden. Orangen auspressen.
Alle Friichte mit Purierstab bzw. im
Blender zusammen mit dem frisch
gepressten Orangensaft und dem
Ananassaft aus der Dose purie-
ren. Mischung mit dem restlichen
Orangensaft und den Eiswurfeln
in den Cocktail-Shaker geben und
gut durchschutteln. Ausschenken.




