Kochabend mit Paul und Elio

Motto

MR

(asiatische Kiiche )

FEHPE Scharfe chinesische Suppe

MnuEER (R IORI AR ) Prawn Curry  ( Krevetten Bengalen-Art)
DR (GEFEHAD) Rogan Josh ( Lammfleisch Kaschmir-Art)
SEIFIEI KD Exotischer Fruchtsalat



Scharfe Chinesische Suppe

Zutaten fir 6 Personen:

1 | klare Huhnerbouillon

4 rote Paprikaschote (ca. 250 g)
100 g Glasnudeln

Salz

1 Stange Lauch; ca. 200 g

100g Soja- oder Bambussprossen
100g Munghobohnen-Sprossen
250 g Huhnerfleisch

20 g Erdnussoel oder Margarine
weil3er Pfeffer

1 EL (10 g) Soja-SolRe

Zubereitung

Huhnerbouillon in einem Topf erhitzen. Paprikaschoten vierteln, putzen, waschen
und langs in dinne Streifen schneiden. Zur Brihe geben und ca. 10 Minuten garen.
Nudeln in reichlich Salzwasser ca. 2 Minuten garen und auf einem Sieb

abtropfen lassen. Lauch in diinne Ringe schneiden und waschen. Fleisch waschen,
trocken tupfen und in dunne Scheiben schneiden. Erdnussoel in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Lauch, Fleisch und Sojasprossen in die
Brihe geben und weitere 5 Minuten garen. Nudeln in Teller portionieren. Suppe
mit Salz, Pfeffer und Soyasauce abschmecken und in Teller anrichten.


http://www.lecker.de/rezept/598115/Chinesische-Suppe.html

Prawn Curry ( Krevetten Bengalen-Art)
(1 Stunde Vorbereitungszeit)

Zutaten

250 g rohe , ganze Garnelen ( ca. 12 Stlick)
1 rote Chillischote

1 Essloffel Erdnussol

1/2 Essloffel Currypulver

2 dl Kokosmilch

Salz

1 Tasse Basmatireis

Marinade

1 TL Tamarindenkonzentrat
1 dl lauwarmes Wasser

1 EL frischer Ingwer gerieben
2 Knoblauchzehen gepresst
1 TL Kurkumapulver

% Chillipulver

Zubereitung

Die Crevetten trocknen und auf einen Teller legen.

Fur die Marinade das Tamarindenkonzentrat mit dem lauwarmen Wasser gut
verrihren.Restliche Marinaden Zutaten dazu geben, Uber die Krevetten giessen und
eine Stunde im Kuhlschrank marinieren.

Reis kochen. Typ: 8dl Wasser fiir 1 Teetasse Reis. Kochen, bis das Wasser
aufgebraucht ist



Chilli halbieren, entkernen und fein hacken. Krevetten abtropfen ( Marinade
auffangen), im heissen Oel beidseitig kurz anbraten bis sie die orangene Farbe
zeigen. Herausnehmen und warm stellen. Chilli und Currypulver in der gleichen
Pfanne kirz dinsten. Mit der Marinade abléschen und etwas einkochen.
Kokosmilch dazugiessen und reduzieren. Mit Salz abschmecken. Krevetten in die
Sauce geben und mit Basmatireis servieren

Rogan Josh ( Lammfleisch Kaschmir-Art)
Mit Gemise und gebratenen Nudeln

Zutaten

600g Lammhuft oder Filet

300g Asiatische Nudeln

Gemiise: 2 Karotte, 1 Zucchetti gelb 1 Zucchetti griin, Bambussprossen ( Biichse)

Marinade

100 g Joghurt nature

1 TL Weissweinessig

1 Knoblauchzehe gepresst

Y Loffel frischer Ingwer gerieben

Sauce

4 Nelken

2 cm Zimtstange

2 EL Bratbutter, 2 Léffel Erdnussoél

180g Zwiebeln gehackt

1 Knoblauchzehe gepresst

1 EL frischer Ingwer gepresst

1,5 EL Garam Masala ( Asiatische Kratermischung)
2 Msp Kardamompulver

% TL Chillipulver

2 dl Gemusebouillon

1 EL Minze gehackt

Salz

Fir die Nudeln

2 Eier, Gemuse: 2 Karotten, 1 Zucchini grin, 1 Zucchini gelb, 100g Chefen oder Erbsli

Zubereitung

Am Vortag Fleisch in 3 cm grosse Stiicke schneiden

Marinadenzutaten verriihren, mit dem Fleisch mischen und Uber Nacht im Kihlschrank marinieren.
Am Zubereitungstag: Nelken und Zimt in heisser Bratbutter andiinsten, bis sich der Geschmack
verbreitet., aus der Pfanne nehmen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer beifliigen, weiter diinsten, bis die
Zwiebeln etwas Farbe annehmen. Garam Masala, Chilli und Kardamom beigeben, kurz mitdinsten.
Lammfleisch mit der Marinade dazu geben, alles mischen und kurz braten. Mit Bouillon abléschen
aufkochen. Nach ca. 8 Minuten Fleisch herausnehmen und beiseite stellen, bei kleiner Hitze offen
kécheln lassen, bis die Sauce cremig ist. Dann das Fleisch wieder dazu geben. Minze einstraen. Mit
Salz abschmecken.



Gemuse: in feine Streifen schneiden

Gebratene Nudeln:

Nudeln in Salzwasser ca. 4 Minuten kochen. Kalt abschrecken. In einer Pfanne etwas Erdnussol heiss
machen. Die Eier zerkwirlen und in der Pfanne verrtihren ( Rihrei) In einer zweiten Pfanne die fein
geschnittenen Gemuse in Erdnusél Pfannenriihren. Nudeln und Gemisestreifen in die Pfanne mit
dem Rihrei geben, mischen und heiss anrichten.
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Oriental Fruit Salat

Zutaten

700g Frichte

Annanas,. Bananen, Granatapfel, Karambolen, Kiwis,
Mangos, Passionsfrucht, Trauben

1 Limette (Saft)

Sauce

20g geschélte Mandeln

20g Cashewnusse

20g grune Pistazien, geschalt
% Limette ( Schale)

1 EL Rohzucker

150g Creme fraiche

Zubereitung

Fur die Sauce einige Nusse von jeder Sorte grob hacken und beiseite stellen
Limettenschale abreiben, mit den restlichen Nissen und den Sauce- Zutaten im
Mixer pdrieren.

Friichte waschen, schalen, in Scheiben oder Wirfel schneiden, Traubenbeeren
waschen und halbieren. Von Granatépfeln und Passionsfriichten die Kerne und den
Saft herausloffeln. Alles mit Limettensaft mischen und zugedeckt 30 Minuten kihl
stellen.

Fruchtsalat anrichten, mit der Sauce betraufeln und die beiseite gestellten Niusse
dartber streuen.



