Wonton Soup

*

Satay mit Erdnuss-Curry-Sauce

wek

Broccoli mit Rindfleisch

b

Siiss-Saurer Chrysanthemen Fisch

*

Gebratene Reisnudeln mit Gemiise

*

Fried Rice mit Shrimps

ek

Zitronengras—-Mousse mit Tuiles
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Wonton Soup
(4 Personen)

Schritt 1, Nudelteig

Zutaten :

150 g Weizenmehl
1Prise Salz

4 EL Wasser

1 Ei

1/2 EL Erdnussol
Zubereitung:

- Das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Vertiefung formen.
- Die restlichen Zutaten in diese Vertiefung geben.

- Von Hand zu einem geschmeidigen Teig kneten.

- Den Teig in einer Klarsichtfolie kihl stellen.

Schritt 2, Wontonsuppe

Zutaten :

Fiir die Fiillung

60 g Crevetten (grob gehackt)

60g Pouletbrust (grob gehackt)
Meersalz aus der Mihle
Pfeffer aus der Miihle

1TL Sojasauce (Kikkoman)

1/2TL Sesamol

1/4 Frihlingszwiebel (fein gehackt)

Fiir die Suppe

8dl Hihnerbouillon
8 Shiitake-Pilze (oder Champignons)
1 Friihlingszwiebel (griiner Teil in feine Ringe geschnitten)

Zubereitung:

- Crevetten und Pouletbrust mit Pfeffer, Salz, Sojasauce und Sesamol wiirzen.

- Am Schluss die fein gehackten Friihlingszwiebeln dazugeben und alles gut mischen.
- Den Teig diinn auswallen und in Kreise von ca. 7 - 8 cm Durchmesser ausstechen.

- Je 1 gehaufter TL Fillung in die Teigmitte geben.

- Die Teigréander rundum mit lauwarmen Wasser bepinseln und halbmondférmig
zusammenlegen. Die Rander missen gut angedriickt werden.

- Die dusseren Enden der Halbmonde nach oben biegen und zusammendriicken

- Die Wonton auf ein mit Mehl blegtem Blech legen.

- Die Shiitake-Pilze 10 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen, abtropfen und die Stiele entfernen.

- Die Bouillon zusammen mit den Shiitake-Pilzen aufkochen, die Wonton dazugeben und ca. 10 Min.
kocheln lassen.

- Die Wonton vorsichtig in vorgewarmte Suppenschalten geben, die Pilze verteilen, mit Bouillon
auffillen und mit den Friihlingszwiebeln garnieren.
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Satay mit Erdnuss-Curry-Sauce
(4 Personen)

Zutaten:

320g Pouletbrust

4 Frihlingszwiebeln (etwas mit dem Fleisch braten)
8 Holzspiesschen

Fur die Marinade

2TL Curry (scharf)
1/2TL Chilipulver
1TL Zucker
4 EL Erdnussol
Meersalz aus der Miihle
1EL Maisstarke

Fur die Sauce

150¢g ungesalzene Erdniisse (geschalt und fein gehackt)
1 Zwiebel (gehackt)

1 Knoblauchzehe (gepresst)

2 EL Erdnussol

2dl Hiihnerbouillon

2TL Curry (scharf)

1 Chilischote

etwas Ingwer (gerieben)

Zubereitung Sauce:

- Die Zwiebeln, den Knoblauch und die Erdniisse mit dem Erdnussdl in eine Pfanne geben und
andinsten. Curry, Chillischoten und Ingwer dazugeben, mit Bouillon auffillen und ca. 15 Min.
leicht kdcheln.

Zubereitung Fleischspiesse:
- Die Pouletbrust in ca. 5mm dicke Streifen schneiden.
- Das Fleisch auf die Holzspiesschen fadeln.

- Die Zutaten der Marinade vermischen, damit das Fleisch marinieren und ca. 1/2 Std. kiihlstellen.

- Die Spiesse auf dem Grill oder in der Pfanne braten.

Spiesse mit den Friihlingswiebeln als Garnitur in einer vorgewarmten Platte anrichten und mit
etwas Sauce Ubergiessen. Restliche Sauce separat servieren.
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Broccoli mit Rindfleisch
(4 Personen)

Zutaten:

150¢g Rindsfilet

500 g Broccoli (in ca. 8 cm lange Stiicke geschnitten)

4 EL Erdnusséle

4 diinne Scheiben Ingwer

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

2 Knoblauchzehen (in diinne Scheiben geschnitten)

2 Frihlingszwiebeln (in 1-cm-Stlicke scheiden, weisser und griiner Teil trennen)
1EL Reiswein

Fur die Marinade

1 Prise Salz
Zucker
1 Prise Pfeffer
1TL Sojasauce (Kikkoman)
1TL Reiswein
1/27TL Kartoffelmehl (mit 1 EL Wasser angerihrt)
1TL Erdnussol

Fiir die Sauce
1/2TL Kartoffelmehl (mit 4 EL Wasser angerihrt)
1/2 EL Sojasauce (Kikkoman)

Zubereitung:
- Das Fleisch in 5mm dicke mundgerechte Scheiben schneiden.

- Die Marinade mit den Zutaten bis und mit Erdnussdle anmachen und das Fleisch marinieren.

- Mariniertes Fleisch 15 - 30 Minuten beiseite stellen.

- Die Sauce vorbereiten; Kartoffelmehl und Sojasauce mischen.

- Den Wok/Pfanne stark erhitzen und das Erdnussél beigeben.

- Den Ingwer kurz anbraten und den Broccoli dazugeben.

- Das Ganze 1 Min. pfannenriihren.

- Hitze reduzieren und mit Salz und Zucker wiirzen.

- 5 EL Wasser beigeben und bei mittlerer Hitze 5 Minuten zugedeckt kochen.

- Broccoli mit dem Siebl6ffel herausnehmen und warmstellen.

- Wok/Pfanne aussptilen und trockenreiben

- Den Wok/Pfanne stark erhitzen und das Erdnussol beigeben.

- Knoblauch anbraten und dann die weissen Friihlingszwiebeln dazugeben.

- Das Fleisch daruntermische und 30 Sekunden pfannenbraten.

- Den Reiswein seitlich eintropfeln und weiterrtihren.

- Die vorbereitete Sauce dariiber giessen und untermischen.

- Wenn die Sauce gebunden hat, die griinen Frihlingszwiebeln dazugeben und Wok/Panne
vom Feuer nehmen.

- Die Fleischmischung tber die Broccoli I6ffeln und sofort heiss servieren.
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Siiss-Saurer Chrysanthemen Fisch
(4 Personen)

Zutaten:

Fiir die Sauce

1dl Ananassaft

2 EL Rohzucker

4 EL Reiswein

2 EL Sojasauce (Kikkoman)
1EL Erdnussol

1EL heller Reisessig oder Weissweinessig
2TL Kartoffelmehl

1/2TL Salz

1TL Sesamol

Fiir den Fisch

500 g Lachsforelle (mit Haut)
2 EL Reiswein

1/2TL Salz

4 EL Kartoffelmehl

Zubereitung:

- Ofen auf 60 Grad vorheizen

- Fisch auf der Fleischseite bis auf die Haut im Abstand von 5 mm kreuzweise einschneiden.
- Fisch in mundgerechte Stlicke schneiden

- Reiswein und Salz auf den Fisch traufeln und leicht einreiben.

- Fisch trockentupfen und im Kartoffelmehl wenden, Zwischenrdume gut ausfullen.

- Fisch portionenweise ca. 1. Minute goldgelb backen.

- Fisch auf Haushaltspapiier abtropfen und im Ofen warmstellen.

- Alle Beilagen fiir die Sauce in einer Pfanne verriihren und unter Umrihren ca. 3 Min. kocheln.

- Den Fisch in eine vorgewarmte Platte geben und die heisse Sauce dariibergiessen.
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Gebratene Reisnudeln mit Gemiise

(4 Personen)

Zutaten:

250¢g
2 EL
300g
3

3
50g
1TL
2 EL
1EL
1EL

Zubereitung:

breite Reisnudeln

Ernussol

Riebli (in feine Scheiben geschnitten)

Frihlingszwiebeln mit dem Griin (in feine Ringe geschnitten)
Knoblauchzehen (fein gehackt)

Cashew-Niisse (grob gehackt)

Chilipulver

Sojasauce (Kikkoman)

Rohzucker

Tamarindenpaste

- Reisnudlen in eine Schiissel geben und siedendes Wasser dariibergiessen.
- Unter gelegentlichem Riihren 3. Minuten stehen lassen.

- Nudeln in ein Sieb geben und kalt absptihlen und gut abtropfen.

- Den Wok/Pfanne stark erhitzen und das Erdnussél beigeben.

- Ruebli, Zwiebeln und Knoblauch ca. 7 Minuten rithrbraten und wieder aus der Pfanne nehmen.

- Erneut Erdnussol erhitzen und die Nudeln ca. 2 Minuten rihrbraten.
- Herausgenommenes Gemise und die restlichen Zutagen dazugeben und 5 Minuten kdcheln.
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Fried Rice mit Shrimps
(fGr 4 Personen)

Zutaten:

300g
3EL

50¢g

50g

100 g
100 g
1

2

2

Zubereitung:

Basmatireis

Ernussol

grine Peperoni (in Wiirfel ca. 1,5x1,5 cm geschnitten
rote Peperoni (in Wiirfel ca. 1,5x1,5 cm geschnitten
Erbsen gekocht

kleine Crevetten gekocht

Frihlingszwiebel (in Wiirfel geschnitten)
Knoblauchzehen (gehackt)

Eier (verrihrt)

Pfeffer aus der Miile

Meersalz aus der Mihle

Tabasco

- Den Wok/Pfanne stark erhitzen und das Erdnussél beigeben.
- Die Peperoni, Erbsen, Crevetten und Frihlingszwiebeln 5 Minuten Pfannenrihren.
- Den Reis dazugeben

- Die Eier beifligen, Hitzer erhohen und unter vorsichtigem Riihren den Reis goldgelb braten.

- Mit Pfeffer, Salz und wenig Tabasco wiirzen.
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Zitronengras-Mousse mit Tuiles
(fGir 4 Personen)

Zutaten:
Fur das Mousse

2dl Wasser

100 g Zucker

6 Stangel Zitronengras (gequetscht)

3 Blatt Gelatine (ca. 5 Minuten im kaltem Wasser einweichen)
300g grichisches Jogurt nature

2dl Rahm

Zubereitung Mousse:

- Wasser mit Zucker und Zitronengras aufkochen.

- Bis zur Halfte einkochen, dann das Zitronengras herausnehmen.

- 3 Essloffel Sirup beiseite stellen.

- Gelatine unter den restlichen heissen Sirup rihren, und etwas abkihlen lassen.
- Jogurt darunterriihren.

- Rahm knapp steif schlagen, sorgfalltig unter die Masse ziehen.

- Masse in Glasser verteilen und zugedeckt ca. 2 Stunden kihl stellen.

Zutaten:

Fiir die Tuiles

50¢g Butter weich

50g Puderzucker

1 Eiweiss (verklopft)
30g Weissmehl

1EL Sesam gerostet

Zubereitung Tuiles:

- Alle Zutaten zu einem Teig zusammenfligen.

- Teig ca. 1 Stunden kihl stellen.

- Je 1 EL Teig, auf einem mit Backpapier belegtem Blech, zu einen Kreis mit ca. 8 cm @ ausstreichen.

- Ca. 7 Minuten im auf 200° vorgeheizten Ofen backen.

Vor dem Servieren die Mousse mit dem beiseite gestellten Sirup betraufeln.
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