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Karibische Bananensuppe

mit Coq St. Jacques LEX EHR LAIB!
<

Rislingy trockon

4 Portionen Riesling trocken Alte Rebe, Alexander Laible, Mosel, Germany
2 - 3 Stiick reife Bananen, 1 kleine Zwiebel, Zum Servieren:
2 EL Erdnussol, 1 TL Currypulver, frischer Koriander, Joghurt, gehackte Erdnisse

1 TL Kurkuma, 1 Prise Chiliflocken,

500 ml Gemisebriihe, 200 ml Kokosmilch,

1 EL Sojasauce, % Stiick Zitrone oder Limette,
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Zuerst die Zwiebel fein hacken und die Banane schélen und in Scheiben schneiden.
2. 2 EL Ol'in einem Topf erhitzen und Zwiebeln sowie Banane darin kurz anbraten.
3. Nun 500 ml Gemiisebriihe, 200 ml Kokosmilch und die Gewdrze (Kurkuma, Chili und Curry) dazugeben. Die Suppe 5 Minuten kocheln lassen.

4. Die Bananensuppe fein pirieren und mit Sojasauce, Salz, Pfeffer sowie Zitronen- oder Limettensaft abschmecken.
Quelle: //www.tastybits.de/rezeptdrucken/3644



Lachsmousse mit Kasechips

4 Portionen 30 Min / 5 Backen/ 60 kiihlen

15 g geriebener Gruyere, 1/2 EL Kapern,

15 g geriebener Sbrinz, 90 g Dessert extrafin (Sauermilch), 1/2 Bio-Zitrone,
1/2 EL Sesam, 1/2 Schalotte, etwas Salz, Wenig Pfeffer, 1 dl Vollrahm,

100 g gerducherter Lachs in Tranchen wenig Micro Greens

Zubereitung

1. Ofen auf 160 Grad vorheizen. Kdse und Sesam mischen, mit genligend Abstand 8 Haufchen von je ca. 1 EL Kdsemasse auf ein mit Backpapier belegtes Blech
verteilen. Mit einem Loffelrlicken zu Streifen von je ca. 3 x 12 cm Lange driicken.

Backen: ca. 5 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, etwas abkihlen, Kasechips auf einem Gitter auskihlen.
Schalotte schélen, grob hacken, mit Lachs, Kapern und Sauermilch plrieren. Von der Zitrone die Schale dazureiben, wiirzen.
Rahm steif schlagen, sorgfiltig unter die Lachsmasse ziehen, in die Glaser verteilen. Zugedeckt mind. 1 Std. kihl stellen.
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Kurz vor dem Servieren Mousse mit den Micro Greens und Kasechips garnieren.

Zusatzinformationen
- Fiir 8 Glaser von je ca. 1 dl

- Lasst sich vorbereiten: Kdsechips ca. 1 Tag im Voraus zubereiten, in einer Dose gut verschlossen aufbewahren. Lachsmousse ca. %2 Tag im Voraus zubereiten,
zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren.

Quelle: www.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_BBZJ221115_0023A-80-de?ps=4



CHATEAU

Cog au Vin mit gebratenen \»\GOUSPAUDE
Polentaschnitten TS e

RN

Q? G 2016 LASSE

% RAND CRU C

SAINT-EMILION
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4 Portionen 20 Min / 1:30 Koch/Backen Chateau la Couspaude, Grand cru classé, 2016, St.Emilion, France
1 grosse Poulet etwa 1,2 kg, Salz, Polentaschnitten gebraten:
1 Liter kraftiger Rotwein, 1 Teeloffel Bratbutter 500 ml Wasser, 150 g, Polenta (Maisgriel3),
(1), 150 g Speckwirfelchen, 5 dI 1 TL, Salz, 1 Prise Muskatnuss gemahlen,
Hihnerbouillon, 2 Zweige Rosmarin und 1 Prise schwarzer Pfeffer,
Thymian, 2-3 Lorbeerblatter, 250 g kleine 25 g Butter, 30 g geriebener Parmesan
Zwiebeln oder Schalotten, 250 g Champignons,
0.5 Bund glatte Petersilie, 2 Essloffel Mehl, 2 etwas Butter fiir den Teller, 2 EL Ol zum Braten, 1 EL
Essloffel weiche Butter, schwarzer Pfeffer aus frische Krauter (optional)

der Mihle, 1 Essloffel Bratbutter (2)

Zubereitung

1.

Das Poulet in 8-10 Stiicke teilen (evtl. vom Metzger machen lassen). Das Fleisch kraftig salzen.

2. Die Halfte des Weins (5 dl) in eine weite Pfanne geben, aufkochen und bei grosser Hitze auf % dl einkochen lassen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.
3.
4. Die Pouletstlicke in 2 Portionen im Speckfett rundum anbraten. Am Schluss alle Pouletteile in die Pfanne schichten. Den Speck darlibergeben. Den restlichen Wein (5 dl) sowie

In einem Brater die erste Portion Bratbutter (1) erhitzen. Die Speckwirfelchen beifligen und knusprig braten. Den Speck auf einen Teller geben.

den eingekochten Wein und die Bouillon dazugiessen. Rosmarin, Thymian und Lorbeer ebenfalls beifiigen. Alles einmal kraftig aufkochen lassen, dann den Coq au vin zugedeckt
im 160 Grad heissen Ofen auf der untersten Rille 45 Minuten schmoren lassen.

Nach 45 Minuten Schmorzeit den Deckel entfernen und die Pouletstlicke mit der Hautseite nach oben drehen, damit die Haut knusprig werden kann. Den Coq au vin nun offen,
also ohne Deckel, weitere 30 Minuten im Ofen fertiggaren.

Wahrend das Poulet schmort, reichlich Wasser in einer Pfanne aufkochen. Die Schalotten oder Zwiebeln in eine Schiissel geben und mit dem heissen Wasser Uibergiessen. 5
Minuten stehen lassen, dann in ein Sieb abgiessen. Die Schalotten oder Zwiebeln schalen und je nach Grosse eventuell halbieren. Nach 30 Minuten Schmorzeit unter den Coq
au vin mischen.

Die Champignons halbieren. Die Petersilie hacken. Mehl und weiche Butter mit einer Gabel gut vermischen und kraftig pfeffern.

Am Ende der Garzeit die Pouletteile aus der Sauce nehmen und zugedeckt beiseitestellen. Mit einem Pinsel den karamellisierten Wein vom Rand der Pfanne |6sen, dazu den
Pinsel mit Sauce benetzen. Die Mehlbutter einriihren und die Sauce je nach gewiinschter Konsistenz 5-10 Minuten lebhaft einkochen lassen.

Gleichzeitig in einer Bratpfanne die zweite Portion Bratbutter (2) kraftig erhitzen und die Champignons darin sehr heiss anbraten. Dann mit den Pouletteilen in die Sauce geben
und alles nur noch gut heiss werden lassen. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

Fortsetzung nachste Seite


https://www.wildeisen.ch/zutaten/salz
https://www.wildeisen.ch/zutaten/bratbutter
https://www.wildeisen.ch/zutaten/speckwurfelchen
https://www.wildeisen.ch/zutaten/huhnerbouillon
https://www.wildeisen.ch/zutaten/rosmarin
https://www.wildeisen.ch/zutaten/champignons
https://www.wildeisen.ch/zutaten/mehl
https://www.wildeisen.ch/zutaten/bratbutter

Zubereitung Teil 2:

Polentaschnitten gebraten

1. Einen flachen Teller mit etwas Butter einfetten. In einem mittelgroRen Topf das Wasser zusammen mit dem Salz zum Kochen bringen. Den Maisgriel8 einriihren und unter
standigem Riihren fir 2 Minuten aufkochen lassen. Mit Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Topf vom Herd nehmen, Deckel aufsetzten und die Polenta fiir 5 Minuten
quellen lassen.

2. Butter mit Parmesan unter die Polenta rithren. Die Masse auf den Teller geben und glatt streichen. Fiir 15 Minuten auskiihlen und fest werden lassen. Die ausgekiihlte Polenta-
Masse in 8—12 Rechtecke oder Rauten schneiden.

3. Olin einer Pfanne erhitzen und die einzelnen Polentaschnitten je 3 Minuten auf jeder Seite goldbraun anbraten. Zum Servieren ein paar gehackte frische Krauter tiber die
Polenta-Stiicke geben.

Quelle: //www.wildeisen.ch/rezepte/cog-au-vin-02-20 / www.daskochrezept.de/rezepte/gebratene-polenta-fluffig-und-knusprig



Gebackene Ananas mit
Pfefferminzsorbet und -likor

4 Portionen 50 Min

Gebackene Ananas: Pfefferminzsorbet:

120 g Mehl, 2 EL Rohzucker, 1 Prise Salz, 4 dl Wasser, 120 g Zucker 30 g Pfefferminsblatter, fein
1 Ei, 2 dl Kokosmilch (Suzi Wan), geschnitten, 1 EL Zitronensaft

1 Vanillestangel, (langs aufgeschnitten, nur
ausgekratzte Samen)

1 Ananas, in ca. 1 cm dicken Scheiben,

4 EL Rohzucker

Ol zum Frittieren, wenig Puderzucker

Zubereitung

Gebackene Ananas

1. Mehl, Rohzucker und Salz in einer Schissel mischen

2. Ei, Kokosmilch und Vanillesamen alles verriihren, dazugiessen, gut verriihren, ca 15 Min. quellen lassen

3. Rohzucker in einen flachenTeller geben, Ananasscheiben darin wenden, tiberschiissigen Zucker abschitteln.
4. Ananasscheiben backen, wenig Puderzucker dariberstauben, sofort servieren

Zusatzinfo: Halbschwimmend backen: Einen Brattopf ca. 3 cm hoch mit Ol fiillen, heiss werden lassen, Hitze reduzieren. Ananasscheiben portionenweise mithilfe eine Gabel durch den Teig ziehen, etwas abtropfen, beidseitig
je ca. 2 Min. hellbraun backen, herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen, warm stellen, dabei die Ofentiir mit einem Kellenstiel einen Spaltbreit offen halten. Ergibt: Ca. 20 Stlick

Dekorative Ananasscheiben: Krone und Stielansatz abschneiden. Restliche Schale nur diinn abschneiden. Ananas langs halbieren, mit der Schnittflache nach unten auf die Arbeitsflache legen. Mit einem scharfen Messer die
Augen der Ananas herausschneiden, sodass ein schones Muster entsteht, Strunk entfernen.

Vorbereiten: Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte vorwarmen.

Pfefferminzsorbet

1. Zuckersirup zubereiten:Wasser mit dem Zucker unter gelegentlichem Rihren aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 10 Min. kdcheln. Pfanne von der Platte nehmen, Pfefferminze
beigeben, zugedeckt ca. 1 Std. ziehen lassen.

2. Flussigkeit in eine weite Chromstahlschiissel absieben, Zitronensaft beigeben, auskiihlen.

Zusatzinfo / Gefrieren: Sorbet-Masse ca. 1 Std. anfrieren. Schiissel herausnehmen, Sorbet mit dem Schwingbesen kraftig durchriihren. Diesen Vorgang 3-mal nach jeder weiteren Stunde wiederholen, damit ein gleichmassig
gefrorenes Sorbet entsteht. Danach Sorbet herausnehmen, mit den Schwingbesen des Handriihrgerates geschmeidig rithren, nochmals ca. 1 Std. gefrieren.

Quelle www.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_BBZG060815_0008B-40-de / www.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_ASIA100801_0227A-40-de



... was muss es vorratig haben (Poschti-Zattel) — umrachna, halt im Chopfli, gall!

Karibische Bananensuppe mit Coq

St. Jacques
4 Portionen
3 Stk Reife Bananen
1 Kl. Zwiebel
Erdnussol
Currypulver
Kurkuma
Chiliflocken
2 Gemiisebouillon
2 dl Kokosmilch
Sojasauce
Zitrone oder Limette
Frischer Koriander
Joghurt
Gehackte Erdnisse
8 Coq St. Jacques

Ein Service des Crazy-Kitchen-Club — the best ever

Lachsmousse mit Kasechips

Coq au Vin mit gebratenen
Polentaschnitten

4 Portionen 4 Portionen
30 gr Geriebener Gruyeére 1 Grosses Poulet (1,2 kg)
30 gr Geriebener Sbrinz 11 Kraftiger Rotwein
1 Sesamn Bratbutter
1 Schalotte 150 gr Speckwdirfeli
200 gr Gerducherte LachsTranchengl 5 dl Huhnerbouillon
Kapern 2 Zweige Rosmarin od.
180 gr Dessert extrafin Thymian

(Sauermilch)
1 Bio Zitrone

2 dl Vollrahm

Lorbeerblatter
250 gr Kleine Zwiebeln od.

Schalotten
250 gr Champignons
% Bund glatte Peterli

Gebratene Polentaschnitten
150 gr Polenta
Muskatnuss, gemahlen
25 gr Butter
30 gr Parmesan gerieben
Ol zum Braten

Frische Krauter

Gebackene Ananas mit
Pfefferminzsorbet und
Pfefferminzlikor

4 Portionen
1 Ananas
Rohzucker
1 Ei

2 dl Kokosmilch (Suzi Wan)
1 dl Vanillesténgel
Frittierol

Puderzucker

Pfefferminzsorbet
Zucker
30 gr Pfefferminzblatter
Zitronensaft

Pfefferminzlikor

Berliner Luft (Coop)



