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Freitag, 2.10.2009
Abendchef: Roli Mohr ménner kochclub maienfeld

Fisch mit Tomaten - Salsa

Chili con carne
Reis

"Guschner Mostcreme

Fisch mit Tomaten - Salsa
4 Personen

Salsa

3 Essloffel Olivendl

1 Zwiebel, fein gehackt

1 roter Peperoncini, entkernt und feingehackt
400 g Tomaten, in Wiirfel gehackt

1 Bund Basilikum, fein gehackt

1/2 Teeldffel Salz

wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen

Fisch

500 g Fischfilet
1 Teeloffel Salz
wenig Pfeffer
Ol zum Braten

Fisch wiirzen und im Ol beidseitig ca. 1 Minute braten. Fisch mit Salsa auf Teller anrichten.

Wein: Malanser Cuvée Blanc 2008
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Chili con carne mit Reis
4 Personen

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

2 Essloffel Bratfett

500 g gehacktes Rindfleisch

1 Essléffel Chilipulver

2 Essloffel Tomatenplree

400 g Pelati - Tomaten

1 Dose rote Kidney - Bohnen

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zwiebeln und Knoblauch im warmen Bratfett
andiinsten. Das Hackfleisch beifiigen und unter Wenden Farbe annehmen lassen. Das
Chilipulver Ubers Fleisch streuen und einen Moment mitdiinsten. Dann das PUree, die Pelati
samt Saft sowie die gut abgetropften Bohnen beigeben.

Alles auf kleinem Feuer 15 Minuten kdécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer, evil. noch mit mehr
Chilipulver nachwiirzen.

Reis

2 Teetassen Reis Reis im Olivendl glasig dinsten. Genug Wasser
zum

4 Essloéffel Olivendl dlnsten beigeben und zieh lassen bis der Reis lind
ist.

4 Essloffel Olivenol

Wein: Maienfelder Marschallgut 2007

"Guschner Mostcreme"

5 Eier

1 Zitrone, Saft und geriebene Schale
100 g Zucker

5 dI Sissmost

2 dl Rahm

Léffelbiskuit nach Belieben
Eigenbrand

Alles unter stdndigem Rihren zum Kochen bringen.
Feuer abstellen und ca. 2 Minuten weiter ziehen
lassen, immer mit dem Schwingbesen rihren.
Creme evil. absieben und erkalten lassen.

Rahm schlagen und unter die Creme ziehen. Nach Belieben mit Léffelbiskuits garnieren.
Servieren mit einem Glasli Marc.

En Gueta wiinscht allen

Roli Mohr
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