Menu vom 25. Marz 2008

Thailandische Kirbissuppe

Chili Chicken Koh Samui
mit Reis

Safrancreme mit Pistazien

Angaben fir 3 Personen

Kochgruppe:

Deubelbeiss Christian
Hauri Michel

Mduller Uwe

Rohr Beat



Thailandische Kirbissuppe

ca. 375 g Klrbis

Y5 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleines Stlick frischen Ingwer

1 kleine rote Chilischote

2 Essloffel Ol

1 Essloffel rote Currypaste

Y | Gemuse- oder Hiihnerbouillon

1/8 | Kokosmilch

4-6 Blatter Thaibasilikum

Salz

Die Zubereitung

Den Kurbis schélen, Kerne, Fasern und schwammiges Fleisch entfernen. Dann in
etwa ¥2 cm grosse Wirfel schneiden.

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken. Die Chilischoten der Lange
nach halbieren, entkernen und in feinste Streifchen schneiden.

In einem Topf das Ol erhitzen. Die Kiirbiswiirfel darin anbraten, bis sie leicht Farbe
angenommen haben. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chilischote beifigen und kurz
mitrosten. Die Currypaste dazugeben und 1 Minute mitdiinsten, bis sich ihr Duft ent-
faltet. Dann die Bouillon dazugiessen und aufkochen. Die Suppe leise kochen las-
sen, bis die Kurbisstiicke gerade weich sind.

Etwa die Halfte der Karbiswurfel herausheben. Die restliche Suppe purieren. Dann
die Kokosmilch darunterriihren. Die Basilikumblatter in Streifen schneiden und mit
den beiseite gestellten Kurbiswirfeln zur Suppe geben. Die Suppe mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und nochmals heiss werden lassen.
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Chili Chicken Koh Samui

3 grosse Pouletbristchen

1 Eiweiss

1 gestrichener Essléffel Speisestarke (z.B. Maizena)

Salz

Erdnussol zum Braten

1 ¥ rote Peperoni

1 % Lauch

1 Teel6ffel Sambal Oelek

2 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Reiswein

1 Prise Zucker

50 ml Huhnerbouillon (aus ¥ Wirfel zubereitet)

2-4 kleine Chilischoten

80 g Erdnlsse (ungesalzen)

Die Zubereitung
Die Pouletbristchen in grosse Wurfel schneiden.

Das Eiweiss mit der Speisestarke und 1 Prise Salz verrihren. Die Pouletwurfel bei-
figen und mischen. Mindestens 10 Minuten, besser aber etwas langer ziehen las-
sen.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Die Pouletwurfel auf Kiichenpapier abtropfen lassen. In einem Wok oder in einer an-
deren Pfanne etwas Erdnussol erhitzen. Bei mittlerer Hitze rundum je nach Grosse 4-
5 Minuten braten. Sofort auf die vorgewarmte Platte geben und im 80 Grad heissen
Ofen 15-20 Minuten nachgaren lassen. Die Pfanne beiseite stellen.

Die Peperoni halbieren, entkernen und in Sticke schneiden. Den Lauch halbieren
und in Stlicke schneiden.

Fiur die Wirzsauce Sambal Oelek oder Tabasco, Sojasauce, Sherry oder Reisswein,
Zucker und Bouillon in einer Schissel verrihren.

Kurz vor dem Servieren etwas Erdnussoél in den Wok/Pfanne nachgeben und erhit-
zen. Die Chilischoten je nach gewiinschter Scharfe erst entkernen und anschlies-
send rdsten. Entfernen.

Die Erdnisse beifiigen und unter Wenden 2 Minuten résten. Peperoni und Lauch
beifiigen und alles weitere 2-3 Minuten braten.

Die vorbereitete Wirzsauce dartbergeben und 1 Minute mitkochen. Dann die Pou-
letwlrfel und die Chilis dazugeben, alles mischen, zuriick auf die Platte geben und
sofort servieren.
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Safrancreme mit Pistazien (Fir 3-4 Portionen)

1,5 dI Milch <

Y, Teeloffel Safranfaden
1 Prise Salz Tf E

1,5 Blatter Gelatine =

3 Eigelb

40 Gramm Zucker

Y2 Packchen Bourbon Vanillezucker (kann auch etwas mehr sein, je nach Vorliebe)

1 dl Rahm

15 Gramm Griine Pistazien

einige Tropfen Zitronensaft

einige Safranfaden und Pistazien fur die Garnitur

Die Zubereitung
Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Die Milch in eine Pfanne geben. Die Safranfaden und wenig Salz in einem Espresso-
tdsschen mit einem Loffel zerreiben. Dann 1 Essloffel heisses Wasser beigeben und
diese Mischung zur Milch giessen. Unter Rihren aufkochen.

Eigelb, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft zu einer hellen, dicken Creme auf-
schlagen; dies dauert auch mit dem Handrihrgerat mindestens 5 Minuten. Dann die
heisse Safranmilch dazugiessen. Alles in die Pfanne zurlickgeben und unter Rihren
vors Kochen bringen, bis die Creme leicht bindet. Dann sofort durch ein Sieb in eine
Schissel umgiessen, damit das Eigelb nicht gerinnt. Die Gelatine ausdricken und
unter Ruhren in der heissen Creme auflésen. Dann die Oberflache der Creme mit
einer Klarsichtfolie abdecken, damit sich keine Haut bilden kann. Kihl stellen, bis die
Creme dem Rand entlang zu gelieren beginnt.

Den Rahm steif schlagen. Die Pistazienkerne grob hacken. Beides unter die leicht
gelierte Creme mischen. Bis zum Servieren kihl stellen.

Die Creme in Dessertschalen oder Glasern anrichten und mit Pistazien sowie einigen
Safranfaden garnieren.

25. Méarz 2008 Kochclub Malfatti 414



	Menü vom 25. März 2008
	mit Reis

	Thailändische Kürbissuppe
	Chili Chicken Koh Samui
	Safrancrème mit Pistazien (Für 3-4 Portionen)

