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rezept von ueli

14.03.2015 - wÃ¼rzen. Warmstellen. Pak-Choi BlÃ¤tter wegschneiden (werden am Schluss erst ins Curry gegeben), Stiele in mundgerechte StÃ¼cke schneiden. 
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REZEPT VON UELI



Sendung vom 14.03.2015



Safransuppe mit Garnelen auf Zitronengras und Chapati *** Indisches Poulet-Curry mit Cashew-Reis Raita *** Mangosorbet Schoko-Ingwer-Muffin Asiatische Früchte



Vorspeise



Hauptgang



Dessert
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VORSPEISE: SAFRANSUPPE MIT GARNELEN AUF ZITRONENGRAS UND CHAPATI Safransuppe 5 mittlere Kartoffeln 1 Karotte 1 Zwiebel 1 l Gemüsebouillon l Halbrahm 1 Briefchen Safran 2 Prisen Safranfäden 5 Stangen Zitronengras 4 Grosse Garnelen (Tiger Prawns) 1 EL Gurinder Gemüsepaste Salz und Pfeffer zum Abschmecken Zwiebel, Kartoffeln und Karotte schälen und in kleine Stücke schneiden. Im Sonnenblumenöl anschwitzen, mit Bouillon ablöschen, 1 Zitronengrasstängel leicht anquetschen, zugeben und alles zusammen ca. 20 Minuten weich kochen. Zitronengras entfernen und Suppe pürieren. Beide Safrans im Rahm einweichen. Garnelen putzen (Darm entfernen). In Butter mit zwei zerdrückten Knoblauchzehen und etwas Salz glasig braten. In der Zwischenzeit der Suppe den Rahm mit Safran beifügen und vorsichtig erwärmen. Je eine Garnele auf eine Zitronengrasstange aufspiessen und über die gefüllte Suppenschale anrichten. Chapati 350 g Chapatimehl (Asia-Shop) 1 TL Salz 2 dl Wasser warm 50 g Griechischer Naturjoghurt 1 EL Sonnenblumenöl 1 TL schwarzer Sesam Mehl zum auswallen Sesam im Mörser leicht anquetschen, dann mit allen Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. In Folie wickeln und im Kühlschrank ca. 1 Stunde gehen lassen. Aus dem Teig 8 Kugeln formen und diese auf dem Mehl zu dünnen (ca. 2 Millimeter) runden Fladen auswallen. In der Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten braten.
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HAUPTGANG: INDISCHES POULET-CURRY MIT CASHEW-REIS MIT RAITA/TAMARIND-DIP UND HOT-LIME-PICKLE ALS DIP-TRILOGIE Indisches Poulet-Curry 600 g Pouletbrust 1 EL Erdnussöl Salz und Pfeffer 5 kleine Pak-Chois (ca. 350 g) 1 TL Koriandersamen 1 TL Kreuzkümmelsamen 2 EL gelbe Currypaste 3 dl Kokosmilch Je 1 rote und gelbe Peperoni 180 g Naturjoghurt Fleisch in Streifen schneiden. In der Hälfte des Öls kräftig anbraten (portionenweise) und mit Salz und Pfeffer würzen. Warmstellen. Pak-Choi Blätter wegschneiden (werden am Schluss erst ins Curry gegeben), Stiele in mundgerechte Stücke schneiden. Peperoni entkernen und ebenfalls in mundgerechte Stücke schneiden. Gewürze im Mörser zerdrücken und in der heissen Pfanne ohne Fett kurz rösten. Restliches Öl, Gemüse und Currypaste zu den gerösteten Gewürzen in die Pfanne geben und alles kurz andämpfen. Danach mit der Kokosmilch und dem Naturjoghurt ablöschen. Fleisch dazu geben und alles kurz aufkochen. Das Gemüse soll noch bissfest sein. Vor dem Anrichten die Pak-Choi Blätter unterheben und alles zusammen heiss anrichten. Cashew-Reis 1 Zwiebel 1 Frühlingszwiebel 70 g Butter 300 g Langkornreis 700 ml Wasser Salz und Pfeffer 100 g Cashewnüsse Zwiebeln schälen und in kleine Würfel schneiden, das Grün der Frühlingszwiebel als Deko zurückbehalten. In der Hälfte der Butter farblos dünsten. Langkornreis dazugeben und 30 Sekunden mitdünsten. Danach mit 700 ml Wasser aufgiessen. Salzen und zum Kochen bringen. 1 Minute bei grosser Hitze kochen lassen und danach bei niederer Temperatur zugedeckt ca. 20 Minuten quellen lassen. Cashewnüsse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rösten. Nüsse mit dem Reis mischen, mit Frühlingszwiebelgrün dekorieren und servieren.
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Indisches Raita 1 Becher Naturjoghurt 2 cm Salatgurke, geschält und fein gerieben 1 EL frische Minzblätter, gehackt TL Kreuzkümmel, gemörsert 1 Prise Cayennepfeffer Salz, Pfeffer und Limettensaft zum abschmecken Alle Zutaten cremig aufschlagen, mit den Gewürzen abschmecken und dann im Kühlschrank mindestens 1 Stunde ziehen lassen. Tamarind-Dip 3 EL Tamarindpaste 2 rote Chilischoten, fein gehackt 2 Knoblauchzehen, gepresst 1 Kleine Zwiebel, mit der Bircherraffel gehobelt ⇥ EL Koriandersamen, gemörsert 1 EL Sesamöl 1 EL Honig, flüssig Alle Zutaten im heissen Sesamöl zu einer Paste verrühren und mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Hot-Lime Pickles Fertig aus dem Glas
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DESSERT: MANGOSORBET, SCHOKO-INGWER-MUFFINS, ASIATISCHE FRÜCHTE Mangosorbet 2-3 reife Mangos 1 Glas Mango-Püree 140 g Zucker 3 dl Wasser ⇥ Zimtstange Saft einer Limette Wasser, Zucker und Zimtstange zusammen aufkochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Danach alles gut abkühlen lassen. Die Zimtstange entfernen. Mango schälen, in Stücke schneiden und fein pürieren. Dann durch ein Sieb streifen, da die meisten Mangos etwas faserig sind. Diese Masse und das Mango-Püree zusammen sollten eine Menge von ca. 750 g sein. Mangomasse mit dem Zuckerwasser und dem Limettensaft mischen und mit der Eismaschine gefrieren lassen. Schoko-Ingwer-Muffins (12 Stück) 300 g Weissmehl 1 Päckchen Backpulver 2 EL Schoggipulver 50 g frischen Ingwer 1 Ei 150 g Zucker 300 g Natur-Buttermilch 80 ml Öl ⇥ Tafel Kochschokolade Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Mehl, Backpulver, Schoggipulver vermischen. Ingwer schälen und mit der Bircherraffel raspeln und untermischen. Ei, Zucker, Buttermilch und Öl zugeben und mit der Mehlmischung verrühren. Hälfte der Muffinform mit dem Teig füllen. Die Halbe Schokolade in 12 Stücke teilen, jeweils ein Teil pro Muffinform in den Teig drücken, danach mit dem restlichen Teig bedecken. 25 Minuten bei 180°C Umluft in der Ofenmitte backen. Herausnehmen, 5 Minuten ruhen lassen, aus den Formen lösen und mit geschmolzener Schokolade nach Wunsch verzieren.
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Asiatische Früchte 1 Granatapfel (Kerne) Ananas 2 Kiwis 1 Kaki 1 Sternanis, ganz 2 EL Rohzucker 1 dl Wasser Etwas Limettensaft Deko: Physalis, Kokosnuss-Streifen frisch, Sternfrucht 1 dl Wasser mit Rohrzucker, Sternanis und Limettensaft aufkochen, abkühlen lassen und wenn kalt, über die geschnittenen Früchte und die Granatapfelkerne geben. Zugedeckt im Kühlschrank ziehen lassen. Portionenweise anrichten und mit den Deko-Früchten verzieren.
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rezept von reto 

07.02.2015 - ablÃ¶schen und etwas einkÃ¶cheln lassen. Dann Wildfonds dazugeben und auf die HÃ¤lfte reduzieren lassen. Zum. Schluss die kalte Butter ...
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rezept von katharina 

26.09.2015 - 20 Minuten im Ofen in Alufolie garen lassen. DÃ¼nne FiletplÃ¤tzli schneiden. Apfel-Chutney. Ergibt 1 dl. 2 EL Zucker. 3 EL Apfelessig. Zimtstange.
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rezept von karina 

25.04.2015 - ChicorÃ©e weiss und rot, schneiden waschen. Frische Feigen oder getrocknete klein schneiden. WalnÃ¼sse in einer Pfanne karamellisieren, ...
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rezept von sylvia 

REZEPT VON SYLVIA. Sendung vom 04.04.2015. Las delicias del Peru. (Ceviche, Cause Limena, Anticucho). * * *. Meeresfrüchte Potpourri. Wilder-Reis mit ...
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rezept von claudia 

19.09.2015 - Bund Kerbel oder Dill. Salz. Pfeffer. Avocados lÃ¤ngs halbieren und Kernen entfernen. Mit dem Joghurt und dem Saft der Limetten pÃ¼rieren. Den.
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rezept von lena 

07.03.2015 - Den Salat waschen, in mundgerechte StÃ¼cke zupfen, die Ã„pfel in kleine WÃ¼rfel schneiden (wenn sie nicht sofort gebraucht werden mit ...
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rezept von rita 

REZEPT VON RITA. Sendung vom 02.05.2015. Carpaccio aus Bresaola mit Rucola. * * *. Bucatini all'amatriciana. * * *. Panna Cotta. Vorspeise. Hauptgang.
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rezept von claudia 

Mit Salz und Pfeffer wÃ¼rzen und zum Schluss die. Erdbeerviertel dazu. Zum Anrichten ein kleines HÃ¤ufchen von dem Ragout in die Mitte des Tellers und jeweils ...
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rezept von christian 

11.04.2015 - Zwiebeln und Knoblauch im Olivenöl dünsten, Rahm dazu giessen, 5 Minuten auf kleinem Feuer köcheln. Mit. Tomatenpüree, Salz und Pfeffer ...
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rezept von mirjam 

Olivenöl aus Pestomischung. Thymian. Knoblauch, gepresst. KEIN Salz und Pfeffer! Das Lammfleisch ca. 6 Stunden vor dem Braten aus dem Kühlschrank ...
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rezept von maria 

31.01.2015 - Die Filets mit Zitronensaft, Worchestershiresauce, Salz und Zitronenpfeffer marinieren. Nun zuerst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss in der ...
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rezept von felipe 

23.05.2015 - BrÃ¼sselersalat wilder Spinat. Sprossen. Die Salate waschen und rÃ¼sten. Granatapfelvinaigrette. Granatapfel. 5 EL OlivenÃ¶l. 1 EL KÃ¼rbiskernÃ¶l.
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rezept von loredana 

28.03.2015 - 2 EL Olivenöl. 1 Zwiebel. 1 Knoblauch. Basilikum für Deko. Alle Zutaten ausser Passata, Zwiebel, Knoblauch in eine Schüssel geben, gut ...
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rezept von sabrina 

21.03.2015 - 1 EL Olivenöl. Mehl und Griess in einer Schüssel vermischen. In die Mitte eine Mulde drücken. Nun die Eier und das Öl in die. Mulde geben.
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rezept von tamara 

18.04.2015 - Zum Schluss die KrÃ¤uter sowie den Rosmarin und Thymian zugeben, kurz erhitzen und mit etwas Wein ablÃ¶schen. Einkochen lassen, bis die ...
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rezept von priska 

09.05.2015 - Die grÃ¶ssten BlÃ¤tter vom Wirsing vorsichtig abtrennen, waschen und den Strunk abschneiden. Im Wasserbad fÃ¼r ca. 2 Minuten blanchieren und ...
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rezept von andrea 

28.02.2015 - Speckmantel / SpeckkÃ¶rbli mit Speck-Chips ! 700 g Bratspeck. 5 BackfÃ¶rmli. Speck sternfÃ¶rmig Ã¼ber BackfÃ¶rmli legen und mit 2 Tranchen einen ...
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rezept von reto 

14.02.2015 - 2 EL Olivenöl. 1 EL Zitronensaft wenig Pfeffer aus der Mühle gut mischen. Sardellen, Oliven, Kapern und Petersilie fein hacken. Knoblauch, Öl ...
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rezept von benu 

16.05.2015 - 2 dl Milch. Etwas Muskat. Mehl in eine SchÃ¼ssel geben. Salz, Eier und Milch vermengen und zum Mehl dazugeben. Den Teig mit etwas.
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UELI, WO WARST DU? Die Kontroverse um Ueli ... - Das Magazin 

07.03.2015 - zimmer, setzt sie auf die Couch und sich daneben. Ihre Beine stecken in NetzstrÃ¼mpfen, sind aber zÃ¼chtig Ã¼berkreuzt. Auf ihren Lippen blÃ¤ttert das Rot des vertrockneten Lippenstiftes. Ihr Blick geht starr Richtung Fernseher. Dirk sag
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rezept von silvia 

Nüsslisalat mit einer Vinaigrette aus beliebigen Gewürzen, Balsamico-Essig und Olivenöl zubereiten. Mit einem. Schuss Crème-Fraîche anrichten. Ca.
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UELI, WO WARST DU? Die Kontroverse um Ueli ... - Das Magazin 

07.03.2015 - S. 12 Ueli Steck wird im Basislager von seinen. Kollegen beobachtet. ...... Eine radikale Idee. Auf die Idee mit dem Pulver kam Nutt vor zehn Jahren, als er mit Kollegen Ã¼ber die Art und Weise diskutierte, wie das Hirn auf Alkohol reagi
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Rezept 

Frischkäse mit einem Schuss Milch in einer Schüssel anrühren. 2. Lauchzwiebel, Kräuter und die getrockneten Tomaten klitzeklein schneiden. 3. Pinienkerne ...
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Rezept Spekulatius.Dpp 

PortionsgrÃ¶ÃŸe: ca. 60 StÃ¼ck Â° Schwierigkeitsgrad: einfach Â° Zeit: ca. 60 min. Zutaten. â€¢ 500 g Mehl. â€¢ 2 TL Backpulver. â€¢ 100 g Mandeln, gemahlen. â€¢ 250 g Zucker. â€¢ 1 PÃ¤ckchen. SpekulatiusgewÃ¼rz. â€¢ 1 Prise Salz. â€¢ 2 Eier (K. M). 
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