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Zum letzten Mal das , frithe“ Mannerkochen,
bis zum nachsten Mal vergehen viele Wochen!
19. Februar 2018

Limetten-Zitronengras-Shooter mit Forellentatar

Tortilla-Pizza mit Avocado und Thunfisch

Australischer Chili-Fisch

Wildspiefde mit Paprikasauce

Karamellschnecken



Limetten-Zitronengras-Shooter mit Forellentatar

(fiir 4 Portionen)

Shooter:

40 g Butter

3 EL klein gewiirfelte Zwiebeln

2 Zitronengrasstangen

3 Kaffirlimettenblatter

1 Prise Zucker

Saft und Schale einer Bio-Limette
40 ml Weifdwein

250 ml Gefliigelfond

250 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Forellentatar:

2 Forellenfilets ohne Haut und Graten (je etwa 70 g)
%, Granny-Smith-Apfel, 1 EL feinste Zwiebelwtirfel
1 EL Traubenkernol, Salz, Pfeffer

etwas Limettensaft, 1 Blatt Frithlingsrollenteig

500 ml Frittierol, Korianderblattchen als Garnitur

1. Butter in einem Topf erhitzen und darin die Zwietiglfel anschwitzen.
Zitronengrasstangen in je 3 Stlicke schneiden uhdeni Kaffir-Limettenblattchen
und den Zucker zufligen. Mit Limettensaft und Weilbvabldschen, die Brihe
angief3en und etwa 10 Minuten kocheln lassen. Samgie3en, zum Kochen bringen
und mit der Limettenschale in einen Mixer gebeméiiten-zitronengras-Shooter
kraftig mixen und durch ein feines Sieb passiekih Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Die Forellenfilets und den Apfel in sehr feine Wairschneiden und mit den feinen
Zwiebelwirfeln und dem Traubenkernél mischen. DaeFentatar mit Salz, Pfeffer
und Limettensaft abschmecken.

3. Fruhlingsrollenteig in heil3em Frittier6l kross bankund in etwa 4 gleich grol3e
Stlicke brechen.

4. Den Limetten-Zitronengras-Shooter mit einem Pultadrsufmixen und in Glaser
fullen. Frihlingsrollenteig auf die Glaser setzewd unit Forellentatar belegen. Nach
Belieben mit Korianderblattchen garnieren.



Tortilla-Pizza mit Avocado und Thunfisch

(fir 2-3 Portionen)

230 g Mozzarella

220 g Avocado

100 g Datteltomaten

1 Dose Thunfisch in Ol oder in Lake, 190 g
3 Stiele Minze

2 EL Zitronensaft

3 EL Oliveno], Salz, Pfeffer
1 kleine rote Chilischote
150 g griechischer Joghurt
2-3 EL Sahne

2 Tortilla-Fladen (28 cm)

1 TL getrockneter Oregano
1 Beet Kresse

1. Mozzarella abtropfen lassen. Avocado langs halbjexatkernen und schélen. Tomaten
halbieren. Thunfisch abtropfen lassen. Minzbl&gteb zerzupfen. Avocado, Tomaten,
Thunfisch und Minze mit Zitronensaft und Oliven@&rmnengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Chilischoten in feine Ringe schneiblieizzarella in diinne Scheiben
schneiden.

2. Fladen im vorgeheiztem Backofen bei 200 Grad aukdeiten Schiene von unten ca. 6
Minuten knusprig backen. Joghurt und Sahne glatriih

3. Fladen aus dem Ofen nehmen und mit der Sahne-ldgsahung bestreichen. Mit
Pfeffer, Salz, Chili und Oregano wirzen. Mozzardbaauf verteilen. Pizzen
nebeneinander auf ein Backblech bei 200 Grad etveaakien, bis der Kase leicht
geschmolzen ist. Kresse vom Beet schneiden. Penzedem Ofen nehmen und auf
Tellern anrichten. Pizzen mit der Avocado-Thunfiédischung belegen, mit Kresse
bestreuen und servieren.



(fir 5 Portionen)

20 g frischer Ingwer

60 g Schalotten

2-3 frische Knoblauchzehen
5 milde rote Chilischoten

2 EL Erdnussol

2 EL gerostetes Sesamol

4 EL Reisweinessig

2 EL Fischsauce

120 g brauner Zucker

3-4 Fruhlingszwiebeln

Australischer Chili-Fisch

5 Stiele Koriandergriin
2 Bio-Limetten
10 weifdfleischige Fischfilets (mit Haut, ohne Graten a’ 100 g, Merlan oder Wolfsbarsch)

1.

Ingwer schélen, grob schneiden. Schalotten und kxich grob hacken. Chilis nach
Belieben entkernen, grob hacken. Chilis mit Knobkguschalotten und Ingwer im
Blitzhacker fein zerkleinern. Beide Ole in einesblgichteten Pfanne erhitzen. Chili-
Mischung darin 6-8 Minuten unter Rihren dinstes sié leicht zu braunen beginnt.
Essig, Fischsauce und Zucker zugeben. Mischun$ylBidten einkochen, bis sie
dicklich wird. Chili-Marmelade in ein Twist-off-G&afllen und bis zum Gebrauch
kaltstellen.

Frahlingszwiebeln putzen, waschen, das Weil3e utigridee in sehr feine Ringe
schneiden. Korianderblatter abzupfen und grob sdbneBeides in kaltes Wasser
legen. Limetten in Spalten schneiden. Fischfileitsder Hautseite nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit delftel@er Chili-Marmelade
bestreichen. Fruhlingszwiebeln und Koriander iregirSieb abtropfen lassen, mit
Kluchenpapier trocken tupfen.

Fisch unter dem vorgeheizten Backofengrill bei &td auf der 3. Schiene von unten
3-5 Minuten goldbraun und gar grillen. Backblechamsnehmen. Fisch mit
Friahlingszwiebeln und Koriander bestreuen. Mit denettenspalten sofort servieren.
dazu passt Reis.



Wildspiefde mit Paprikasauce

(fir 8 Portionen) i N

Sauce:

30 g geschalte Mandelkerne

2 Knoblauchzehen

30 g Weifdbrot

1 rote Chilischote

7 EL Olivenol

1 Glas gerostete Paprikaschoten, 220 g
2 TL brauner Zucker

3 EL Paprikapaste

1 TL Tomatenmark

grobes Salz, Pfeffer, Limettensaft
Spiefie:

650 g schieres Wildfleisch aus der Keule
Pfeffer, 2 TL edelstifdes Paprika

3 EL Sonnenblumendol

Salz

4 Stiele Koriander

Limettensaft, Holzspiefde

1. Fur die Sauce Mandeln in einer Pfanne ohne Fdtiraeh rosten. Knoblauch grob
hacken. Weil3brot klein wirfeln, Chili fein schnead&andeln, Knoblauch, Brot und
Chili in einer Pfanne in 3 EL Olivendl hellbraurstén. Paprikaschoten in einem Sieb
abtropfen lassen.

2. Die vorbereiteten Zutaten mit 2 TL Zucker, Paprikste, Tomatenmark und
restlichem Olivenél im Blitzhacker grob purierenit8alz, Pfeffer und 1 Spritzer
Limettensaft abschmecken.

3. Wildfleisch in gleich groRe Wiirfel schneiden (c&2Zm) und auf 8 Spiel3e stecken.
Mit Pfeffer und Paprika wiirzen. Ol in einer gro®fanne erhitzen. Fleisch mit Salz
wurzen und in der Pfanne bei starker Hitze 5 Mindieten, dabei mehrmals wenden,
damit alle Seiten gut gebraunt werden.

4. Korianderblattchen von den Stielen zupfen und gaineiden. Spiel3e aus der Pfanne
nehmen, mit Limettensaft und Koriander wirzen, Satice servieren.



Karamellschnecken

(fiir 20 Stiick)

Hefeteig:

320 ml Milch

1 Prise Safranfaden

% TL gemahlener Kardamom
20 g frische Hefe

80 g Zucker

1 Ei, 500 g Mehl (Type 550)
75 g weiche Butter

Fiillung:

150 g weiche Butter

50 g Zucker

2 TL Vanillezucker

175 g weiche Karamellbonbons
1 TL Fleur de Sel

1. Fur den Hefeteig 300 ml Milch mit Safran und Kardmmlauwarm erwarmen. Hefe
in einer Schussel zerbréseln und mit der lauwariigeh und 70 g Zucker
glattrihren. Ei verquirlen und 3 EL davon zugedéeitstellen. Hefemilch, Mehl,
restliches Ei und 1 Prise Salz zugeben und mitkdethaken der Kiichenmaschine
bei geringer Geschwindigkeit 3 Minuten kneten las3empo erh6hen und weitere 5
Minuten kneten.

2. Butter in Stucken rasch nach und nach unter deg Kreaten. Bei hohem Tempo
weitere 5 Minuten zu einem glatten Teig kneten.iSskl mit einem feuchten
Kichentuch abdecken und an einem warmen Ort 1 8tgelen lassen.

3. Fur die Fullung Butter, Zucker und Vanillezuckett shen Quirlen des Handrihrers
cremig-weil3 schlagen. Karamellbonbons in kleine fligchneiden und unter die
Buttermasse ruhren. Beiseitestellen.

4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflachergzu einem Rechteck von 40x20
cm ausrollen. Das Rechteck mit der Karamellbutéstieichen, dabei 1 cm der oberen
Langskante frei lassen. Die Butterschicht mit Figeisel bestreuen. Den Hefeteig von
der unteren Langsseite her aufrollen und in cam2licke Scheiben schneiden. Auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen un@degkt weitere 20 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.

5. Das beiseite gestellte Ei mit der restlichen Miehrihren. Die Schnecken damit
bestreichen und mit dem restlichen Zucker bestrelnermorgeheizten Backofen auf
der 2. Schiene von unten bei 220 Grad 10-12 Minhsaken. Auf einem
Kuchengitter abkihlen lassen.



