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Menu vom 24. Marz 2009

Tomaten — Tamarinden — Suppe mit Ingwer

Thai — Glasnudelsalat — Yam Woon Sen

Thunfisch — Steak an Limonensauce
Wasabi — Kartoffelstock
Cherrytomaten aus dem Ofen

Angaben flr 4 Personen

Kochgruppe: Augsburger Beat
Hilfiker Urs
Walti Christian



Tomaten — Tamarinden — Suppe mit Ingwer

1 dl Sherry

2 gehaufte EL Tamarindenmark

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

20 g Ingwer, geschélt gewogen

2 EL Rohrzucker

2 EL Oel

1 Dose Pelatitomaten (400 g)

4 dl GemuUsebouillon

4-5 Blatter Thai-Basilikum oder ersatzweise normaler Basilikum

1 dl Kokosmilch

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

e Den Sherry aufkochen. Die Pfanne vom Feuer nehmen, das Tamarindenmark
dazurUhren und 10 Minuten ruhen lassen.

e Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Den Ingwer fein rei-
ben.

¢ In einer mittleren Pfanne den Rohrzucker zu helloraunem Caramel schmelzen. Dann
das Ol, die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer beifligen und kurz andlnsten.
Die Pelatitomaten mitsamt Saft sowie die Gemusebouillon beifligen. Das aufgeldste
Tamarindenmark wenn nétig durch ein Sieb dazugiessen. Die Suppe 20 Minuten lei-
se kochen lassen.

e Inzwischen den Basilikum in feine Streifchen schneiden.

e Die Kokosmilch zur Suppe giessen und diese mit dem Stabmixer fein pirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

e Die Tomatensuppe in tiefen Tellern oder Tassen anrichten und mit Basilikum be-
streuen. Sofort servieren.
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Thai — Glasnudelsalat — Yam Woon Sen

1 ELOI

100 g Hackfleisch, mager vom Rind

3 EL Brihe

6 EL Limettensaft

6 EL Sojasauce

1 EL Chilipaste Nam Prik Paw, gerdstet

1 cm Ingwer, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

6 Schalotten, rote Thai- oder kleine rote Zwiebeln

5 Frihlingszwiebeln, Thai-, ersatzweise 2-3 europaische

250 g Glasnudeln

2 EL Koriandergrtiin, grob gehackt, mit Stielen

Salatblatter

Evtl. Chilischoten, gehackt

Die Glasnudeln mit kochendem Wasser Uberbriihen

10 Minuten stehen lassen, dann gut abtropfen lassen

Die Zwiebeln schélen und in feine Spalten, die Frihlingszwiebeln in schmale Schei-
ben schneiden.

Das Ol erhitzen, Knoblauch und Ingwer darin andiinsten, nicht braunen.

Das Hackfleisch dazugeben, kurz anbraten, mit der Brihe abléschen. 2-3 Minuten
garen, dabei das Hack grob zerkriimeln.

Sojasauce, Limettensaft und Chilipaste verrihren, Uber das Fleisch giessen und alles
noch einmal flr kurze Zeit weiterkochen, bis das Fleisch gar ist.

Leicht abgekihlt unter die Nudeln und das Gemise mischen. Krauter daruntermi-
schen und auf Salatblatter anrichten.

Nach Wunsch mit gehacktem Chili bestreuen und mit etwas Koriander garnieren.

Anmerkung:
Die Menge an Limettensaft und Sojasauce erscheint sehr viel. Glasnudeln binden aber eine

Menge an Wirze, so dass der Salat nicht Gberwurzt ist. Durch die Chilipaste, die ja deutlich
sUsslich ist, bekommt der Salat auch die nétige slisse Komponente. Wem er trotzdem doch
zu sauerlich ist, gibt etwas Zucker dazu.
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Thunfischsteak an Limonensauce auf Wasabi-Kartoffelstock
Cherrytomaten aus dem Ofen

4 frische Thunfischsteak je etwa 100 g (lieber etwas dicker, dann halbieren)

Olivendl zum Anbraten

Salz und Pfeffer

Sisse Sojasauce (z.B. Kikkoman von der Migros)

Basilikum

15-20 Cherrytomaten

500 g Kartoffeln

1 dl Rahm oder Milch oder Halb-Halb

Salz und Pfeffer

Wasabipaste aus der Tube (ca. 1,5 cm, je nach Geschmack, immer probieren)

Meerrettich frisch ca. 1,5 cm (in den Kartoffelstock gerieben, immer probieren)

Ca. 40 g Butter

2 Schalotten

1 EL Butter

50 ml getrockneter Sherry

Etwa 2 EL Limonensaft

2 dl Halbrahm

1 Prise Cayennepulver

1 Eigelb

Kartoffeln schélen, in grobe Stlicke schneiden. In wenig Salzwasser oder Uber Dampf
weich garen. In ein Passevite geben und gut verdampfen lassen.

Zurick in die Pfanne passieren. Rahm und Butter aufkochen, Wasabi-Paste darun-
terziehen. Unter Rihren zu den Kartoffeln geben. Meerrettich beigeben und alles zu
einem luftigen Stock aufschlagen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Fur die Sauce die Schalotten schéalen und fein hacken. In der Butter hellgelb dunsten.
Sherry und Limonensaft dazugiessen. Den Rahm beifligen.

Die Sauce so lange einkochen lassen, bis sie leicht bindet. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer wirzen. Beiseite stellen.

Am Ende der Garzeit die Sauce nochmals kraftig aufkochen. Vom Feuer ziehen, das
verquirlte Eigelb beifigen und die Sauce mit dem Stabmixer gut aufschlagen. Wenn
nétig mit etwas Limonensaft, Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Waéhrend die Kartoffeln kochen den Thunfisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor
dem Servieren das Ol erhitzen und den Thunfisch auf jeder Seite 1 Minute scharf an-
braten, das Innere sollte noch schén rot sein.

Wasabi-Kartoffelstock auf vorgewarmten Tellern anrichten. Den Thunfisch dekorativ
darauf anrichten. Mit Sojasauce betraufeln und mit Basilikum garnieren. Sofort servie-
ren.

Cherrytomaten halbieren, wiirzen und bei 200 Grad im Ofen dampfen bis sie schén
weich sind. (In den Ofen schieben, sobald die Kartoffeln im Salzwasser aufgesetzt
sind).
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