Kirbissuppe mit Ingwer und

Kokosmilch

Kiirbis, Mdhren, Ingwer und Zwiebel schdlen und wiirfeln, in der
Butter andiinsten. Mit der Briihe aufgieRen und in etwa 15 - 20

Minuten weich kochen. Dann sehr fein piirieren, eventuell durch
ein Sieb streichen. Die Kokosmilch unterrithren, mit Salz, Pfeffer,

Sojasauce und Zitronensaft abschmecken und noch mal
erwdrmen. Mit Korianderblittchen garniert servieren.

Eine schnelle, leicht exotische Suppe, schon im Menil. Ich benutze
fiir diese Suppe immer einen Hokkaido, den muss man nicht
schalen. In Thailand isst man Kiirbissuppe mit kleinen Garnelen als

Einlage.

Arbeitszeit ca. 30 Minuten
Koch-/Backzeit ca. 20 Minuten
Gesamtzeit ca. 50 Minuten

Schwierigkeitsgrad normal
Kcal p. P. ca. 521

800 g

600g

1 Stiick(e)
1

2EL

1 Liter

500 ml

Zutaten fir 6 Portionen:

Hokkaidokurbis(se), geputzt
gewogen

Mohre(n}), geschalt gewogen
Ingwer, ca.5cm lang
Zwiebel(n)

Butter

Gemiisebrithe

Kokosmilch

Salz und Pfeffer

Sojasauce

Zitrone(n), Saft davon

Koriandergriin zum Garnieren



LSS

Putenbrust im Schinkenmantel in Frischkdse SoBe zu Spatzle

Zutaten fur circa 8 Personen:
1500 g Putenbrust

12 Scheiben roher Schinken

4 EL OL (z.B Olivenol)

Salz und Pfeffer

50 g Butter (oder flussige Margarine)

40 g Mehl
600 ml Gemusebruhe (= 600 ml Wasser +3 Essloffel Bruhe Pulver) ( ool wy{ M}) ;
otwsasr mel S e 1

150 ml Milch

100 ml Kochsahne

3 TL mittelscharfer Senf

300 g Frischkase, mit Krauter der Provence
3 EL Krauter der Provence

2 x 3 Essloffel Chiliflocken

Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:
Fleisch waschen, trockentupfen und in gleich groBe Stucke schneiden. Jedes Stuck mit je einer

Scheibe Schinken umwickeln. Olin einer groBen Pfanne erhitzen, Fleisch darin unter Wenden

anbraten, mit Salz und Pfeffer wurzen und herausnehmen.
In eine ofenfeste flache Form legen. Im vorgeheizten Backofen (Umluft 150°) circa 25 Minuten backen.

Inzwischen die Butter schmelzen, mit Mehl bestauben, anschwitzen. Mit der Bruhe, der Milch und der
Sahne abléschen. Unter Ruhren aufkochen. Senf und Frischkase unterruhren und die Krauter

dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und der Halfte der Chiliflocken abschmecken.

Nach circa 25 Minuten Backzeit (siehe oben) die Sauce Uber das Fleisch geben und noch weitere 20

Minuten fertig backen.
Am Ende mit den restlichen Chiliflocken und der Petersilie bestreuen.

Guten Appetit



- - 50 g Haferflocken

Trauben-Crumble mit Mandeln (ftr 5 Personen)

Zutaten:

- 500 g kernlose Weintrauben
- 50 g Zucker

- - 1 EL Zitronensaft

- 100 g Mehl

- 80 g kalte Butter (gewiirfelt)
- 50 g gehackte oder gehobelte Mandeln
—< % TL Zimt

uben halbieren, mit Zucker und Zitronensaft mischen und in eine Auflaufform geben.
. Mehl Haferﬂocken Butter, Mandeln und ant zu Streuseln verarbelten

4. Warm servieren ? ideal mit Vanilleeis oder o Tihe



