50. Kochabend
Freitag, 04.10.13
Abendchef: Max Bonderer

manner kochclub maienfeld

Crevettenspiessli mit Ananas
Schafisser AOC Pinot Gris 2011

Gemusestrudel Sesvenna
Oeil de Perdrix

Chicken Curry
Reis
Gemdise
Heineken, Oeil de Perdrix, Gamay Terra Mater

Coupe Colonel mit Kokosmakaronli
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Crevettenspiessli mit Ananas
4 Personen (3 - 4 Spiessli pro Person)

30 mittelgrosse Crevetten,
15 Stiicke frische Ananas

Marinade

Folgende Zutaten in eine grosse Schiissel geben
und mit Schwingbesen gut mischen:

4 Essloffel Erdnussol

1 Zitrone: heiss abspulen, Schale fein abreiben, Saft
auspressen

1 Knoblauchzehen gepresst

% Bund Petersilie fein schneiden

1 gestrichener Teeloffel Sambal Olek

Meersalz, Pfeffer

Crevetten — ganz, d.h. auch Schwanzspitze schalen — wo nétig Darm entfernen — unter fliessendem
Wasser spulen und trocknen, dann in Marinade legen und mind. 15 Min marinieren

Ananas Wiirfel : pro Spiess 1 Wiirfel
Ananas so schneiden, dass sie ungefahr gleich dick sind wie die Crevetten, damit beim Anbraten alles
schon in der Pfanne aufliegt.

Crevetten und Ananas auf Spiessli stecken: auf jeden Spiess kommt zuerst eine Crevette, dann ein
Wirfel Ananas, dann die zweite Crevette.

Die Spiessli in Erdnussol bei mittlerer Hitze braten, evtl. nachwiirzen mit Marinade.
Auf warmen Platten warmstellen und mdéglichst sofort servieren.

Gemiusestrudel Sesvenna
6 Personen, 6 Tranchen ca. 5cm breit

Blatterteig ca. 30x20 cm

100g Mozzarella gerieben (ev. Gruyéere)
100g Schinkentranchen

Erdnussol

Eine Zwiebel hacken (100g)
Eine Knoblauchzehe gepresst
120g Lauch, halbieren in Scheiben schneiden

Zwiebeln, Knoblauch, Lauch mit wenig Ol leicht
andunsten.

150g Kohl, 100g Sellerie, Zucchetti 100g, ein Riebli 100g, fein schneiden (Gemisehobel).
Fein geschnittenes Gemuse zu vorgedinsteten Zwiebeln und Lauch geben, mischen, mit

einem Wirfel Gemuse Boullion und wenig Wasser diinsten. Gemuse soll noch etwas Biss
haben! Alles gut wirzen mit, Origano, Muskat, Salz, Pfeffer. Alles gut mischen.

Bullion ableeren, abkiihlen und abtrocknen lassen.

Blatterteig bereitlegen, seitlich je ca 3-5 cm auswallen
Schinken auf Teig legen, d.h. nur knapp % des Teigs der Lange nach belegen,
50g Mozzarella auf Schinken streuen
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Abgekihltes Gemusegemisch auf Schinken legen.

Gemusefillung mit restlichem Mozzarella und Schinken abdecken.

den geflllten Teig etwas Uberlappend um Fillung rollen, Teig Klebestellen leicht anfeuchten,
zusammenkleben.

Ein Eigelb (bitte sauber trennen, Eiweiss wird fur Dessert bendtigt!, an Dessert weitergeben)
kraftig mit Meersalz, Pfeffer wiirzen und Teigoberflache damit bestreichen.

Geflilite Teigrolle ca. 20 min bei 200° Heissluft im vorgeheizten Backofen goldgelb backen,
untere Rille nehmen, damit der Boden des Strudels knusprig wird.

Oberseite evtl. mit Alufolie abdecken, sobald der Teig goldbraun ist.

Vor dem Aufschneiden Strudel ein paar Minuten ruhen und etwas abkuhlen lassen.

In ca. 5 cm breite Stiicke schneiden, servieren.

Chicken Curry

4 Personen

Dieses Gericht wird am besten, wenn man es am Vortag zubereitet und vor dem Essen nur langsam
aufwarmt. So geht der Geschmack am besten ins Fleisch. Es ist deshalb besonders geeignet, wenn
man vor dem Essen nicht gross mit Zubereiten beschéftigt sein mdchte. (bei Besuch)

1 Poulet frisch 800g

2 Pouletschenkel

100g Apfel weichkochend,

100g Schalotten, gehackt

2dl suisser Fruchtsaft

2dl Kokosmilch

4 Essloffel (EL) Mango Chutney

4 EL Currypulver mild, (Migros)

1 EL Madras Curry scharf (Migros)
Rote Thai Currypaste zum Abschmecken (Manor)
1 Warfel Hihner Boullion
Erdnussol

3 EL Mandelsplitter

Y Zitrone

Mehl, Meersalz, Pfeffer

» Poulet mit Haut zerteilen, dabei grosse Fettstiicke abschneiden.

+  Fleisch mit Ol rundum goldgelb anbraten, dabei leicht mehlieren und mit Meersalz und Pfeffer aus
der Mihle wirzen. Fleisch muss nicht durchgebraten sein! Beiseite stellen.

+ Gehackte Schalotten mit etwas Ol in gleicher Pfanne goldig siisslich anbraten, mit Kokosmilch und
Fruchtsaft abléschen, Apfel geschalt, geraffelt (mit Rostiraffel) dazugeben.

e Currypulver, Mango Chutney dazugeben, mischen, 10 Min. stark durchkochen. Sauce mit
Stabmixer fein purieren.

» Abschmecken: mit Curry und wenig roter Currypaste bis pikanter Geschmack und Farbe schén
goldig ist.

» Erst wenn Sauce fertig abgeschmeckt ist, angebratene Pouletstiicke dazugeben und alles ca. 10
Min kochen lassen, von Platte nehmen. Kurz vor dem Servieren Mandelsplitter und zwei Zitronen
Schnitze dazugeben und aufwéarmen
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Siss — saures Ratatouille
4 Personen

400g Zucchetti (fertig geristet)
1 roter Peperoni

1 Zwiebel mittelgross
Siss-saure Sauce

Zucker, Erdnussol, Mehl

Zwiebel fein hacken
Peperoni waschen, entkernen und in kleine Wurfel von ca. 0.5cm schneiden
Zucchetti ganz oder nur Streifen schalen, grosse Zucchetti entkernen. In Wrfel ca. 1.5 cm schneiden.

Zwiebel in wenig Ol glasig diinsten, Gemiise beigeben und unter Umrithren weich diinsten dabei
folgende Gewirze beigeben:

wenig Salz und wenig rote Curry Paste

2 EL Sojasauce

3 EL Weinessig

1-2 EL Zucker

Wenn nétig Sauce abbinden: 1 EL Mehl auflésen in Wasser, davon nur so viel beigeben wie nétig
mit wenig sliss-sauer Sauce abschmecken.

Coupe Colonel

2 Eiweisse mit einer Prise Salz steif schlagen
1 Zitrone: heiss abspulen, Schale fein abreiben, Saft
auspressen und der Eiweissmasse beigeben

Die nachfolgenden trockenen Zutaten zuerst in
separatem Geschirr gut mischen und nach und nach
mit dem Schwingbesen unter den Eischnee ziehen.
120 g Puderzucker
200 g Kokosraspel

70 g Weissmehl

Zitronensorbet in Glas geben, etwas Wodka dazu
giessen, garnieren mit Melisse.

Kokosmakaronli
Fir ca. 30 Stick Makronli:

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Aus der eher
trockenen Masse Haufchen, von Hand auf das
Papier formen: d.h. unten zusammendriicken aber
oben nicht glattstreichen. Haufchen sollen grobe
Struktur behalten.

Ofen vorheizen auf 180°, Makaronen ca.10 min. bei
180° leicht braun backen.

En Gueta wiinscht
Max Bonderer
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Kleine Warenkunde zum wirzigen Abend

Currypulver : Bei uns wird die Bezeichnung oft auf ,Curry” verkiirzt, was zu
Verwechslungen mit dem Gericht Curry fihren kann. Im englischen
Sprachraum und vielen anderen Landern nennt man die Gewirzmischung
~Curry Powder*.

Die Zusammensetzung von Currypulver variiert; es besteht je nach
Zubereitung aus etwa 13 verschiedenen Komponenten. Manche Gewlrze
finden sich jedoch in jeder Currymischung wieder, vor allem Kurkuma, der
dem Currypulver seine charakteristische Farbe gibt. Nachfolgende Gewirze
pragen den typischen Geschmack:

Koriander, Kreuzkiimmel, schwarzer Pfeffer und Bockshornklee.

Zudem gibt es unterschiedliche Gewlirze die beigemengt werden: Ingwerpulver, Knoblauchpulver,
Fenchel, Zimt, Nelken, griiner und schwarzer Kardamom, Senfkdrner, Muskatnuss, Muskatbliite,
Paprikapulver, Cayennepfeffer, Salz.

Madras-Currypulver st eine scharfere Version in dem mehr Chilipulver enthalten ist.

Griine und rote Curry Paste: Traditionell haben die Thailander die Currypaste fir ihre Mahlzeiten
zuhause jedes Mal frisch hergestellt. In einem groRen Steinmdérser zermabhlten sie frische Chilis,
Knoblauch, Schalotten und aromatische Gewiirze zu einer frischen Paste. In der heutigen,
schnelllebigen Zeit jedoch kaufen auch viele Thailéander ihre Currypaste. Bei uns sind hauptsachlich
Produkte der Firma Thai Kitchen zu kaufen. Sie riihmen sich, dass sie frische Produkte verwenden und
traditionelle Methoden zur Herstellung der Currypaste anwenden.

Sambal Oelek: ist eine indonesische Gewiirzsauce und besteht hauptsachlich aus Chili.
Reiswein : Ist die Bezeichnung fur alkoholische Getranke aus Reis. Es gibt japanische (Sake),

koreanische (Cheongju), chinesische (Sao Xing) und weitere Varianten. Das Getrank ist meist Bier
ahnlicher als Wein.
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