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» Die Kiichenschlacht — Menu am 30. Oktober 2017 =
CW-Tagesmotto: "AuBereuropaische Klassiker" mit Christian Lohse

Firr das Zitronengras-Rindfleisch:
250 g Flanksteak, am Stiick

6 Zitronengrasstangen

4 Knoblauchzehen

1 Schalotte

2 EL helle Sojasauce

4 EL viethamesische Fischsauce
Sesamdl, zum Braten

Fiir das eingelegte Gemiise:

100 g Tafelsalz

150 g Zucker

100 ml Weil3weinessig

1 Karotte

1 Daikon-Rettich (nicht mehr als 5cm
Durchmesser)

Fiir die Nuoc-Cham-Sauce:
6 Limetten

3 EL Fischsauce

2 rote Thai-Chilis

1 Knoblauchzehe

2 EL Zucker

1 Karotte

Ingwerknolle, ca. 2 cm

Salz, aus der Mihle

Fiir die Rostzwiebeln:

1 grof3e Bananenschalotte
Fritteusedl, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Fir die Sommerrollen:

6 Scheiben viethamesisches
Sommerrollen Reispapier (large)
50 g diinne Vermicelli-Glasnudeln
2 kleine Kopfsalatherzen

50 g ungesalzene Erdniisse

Andrea Schonfelder

Vietnam: Gemiise-Sommerrollen mit Zitronengras-
Rindfleisch und Nuoc-Cham-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Aus 1 EL braunem Zucker, ¥z EL Sojasauce und 3 EL Fischsauce eine
Marinade herstellen. Knoblauch und Schalotte abziehen. Von 4
Zitronengrasstangen das hintere Ende trimmen und die &uReren harten
Blatter entfernen. Nur das untere weiche innere Ende des Zitronengrases
verwenden. Zitronengras, 2 Knoblauchzehen, ein Viertel Schalotte und
die zuvor angeriihrte Marinade in eine Moulinette geben und zu einer
Paste verarbeiten. Fleisch waschen, trocken tupfen, in dinne Streifen
schneiden und in einen Beutel mit der Paste mischen. Fleisch darin
mindestens fir 20 Minuten bei Raumtemperatur ziehen lassen. Dann das
Fleisch in Streifen schneiden und in einer hei3en Pfanne ca. 20
Sekunden kraftig anbraten. Kurz vor dem Servieren noch etwas frisches
Zitronengras hacken und unter die Rinderfiletstreifen mischen.

Den Daikon und die Karotten waschen, schélen und in sehr feine Julienne
schneiden. Aus Essig, Zucker, Salz und 1 EL Wasser eine suf3-saure
Mixtur abschmecken. Alles in einen Topf geben und kurz aufkochen.
Heil3e Flissigkeit mit Julienne in einen Beutel geben und vakuumieren. In
den Kihlschrank zum Abkihlen legen. Mindestens 20 Minuten ziehen
lassen. Julienne in einem Sieb abtropfen lassen, ggf. auspressen.

Limetten halbieren und den Saft auspressen. Limettensaft mit 2 EL
warmen Wasser und Zucker verrithren. Knoblauch abziehen, fein hacken.
Ingwer und Karotte schélen und ebenso sehr fein hacken. Knoblauch,
Karotten und Ingwer in die Sauce geben. Thai-Chilis der Lange nach
aufschneiden, entkernen, Schote sehr fein hacken und ebenso
unterriihren. Fischsauce unterriihren und eventuell Gemiise mit Salz
abschmecken. .

Schalotte abziehen, diinn aufschneiden und mit einem Tuch trocken
tupfen. In der Fritteuse goldbraun ausbacken. Auf einem Kuichenpapier
abtropfen lassen. Mit Salz wirzen.

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Reispapier ca. 1 Minute in
heilBem Wasser einweichen und auf ein feuchtes Kiichenhandtuch legen.
Fir Glasnudeln Wasser aufkochen und Glasnudeln darin ca. 5 Minuten
gar kochen. Nach 5 Minuten Wasser abgieRen und Glasnudeln kalt
abschrecken. Salatherzen und Sojabohnensprossen waschen. Basilikum
und Minze abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Ca. 1 EL



80 g frische Sojabohnensprossen
1% Bund Thai-Basilikum
1% Bund frische Minze
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davon grob hacken. Salatherzen in einzelne Blatter teilen, mit den
Glasnudeln, dem mariniertem Gemise, Sojabohnensprossen, den
Rostzwiebeln, den Erdniissen sowie grob gehacktem Basilikum und
Minze miteinander vermengen. Fille mittig auf das Reispapier geben, die
Enden einschlagen und zu einer Rolle aufrollen.

Vietham: Gemuse-Sommerrollen mit Zitronengras-Rindfleisch und Nuoc-
Cham-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Fleisch:

2 Truthahnbruststiicke, mit Haut a 200 g
2 EL Blutenhonig

1 EL Dijon-Senf

50 ml Weinbrand (Sherry)

200 ml Geflugelfond

1 Zweig Rosmarin

3 EL Butterschmalz

40 g kalte Butter

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Stuffing-Muffin:

14 weilRes Kastenbrot, vom Vortag
2 Nirnberger-Wiirstchen

1 Gemisezwiebel

2 Stangen Sellerie

4 Knoblauchzehen

1Ei

50 g Butter + 1 EL fir die Formchen
100 ml Geflugelfond

% Bund glatte Petersilie

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Majoran

1 Zweig Salbei

1 EL Mehl, fur die Férmchen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehlig kochende Kartoffeln
100 ml Sahne

80 g Bultter

2 Zweige Salbei

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Fur die Preiselbeeren:
200 g Preiselbeeren
150 g Zucker

1 Orange

Ingwerknolle, ca. 2 cm
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Antonio Radano

USA - Turkey de luxe: Truthahnbrust mit Stuffing-Muffin,
Kartoffelpiiree und Preiselbeeren

Zutaten fiir zwei Personen

Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln. Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Fleisch und Rosmarin
zugeben und das Fleisch zuerst auf der Hautseite ca. 2 Minuten kréaftig
anbraten. Wenden und weitere knappe 2 Minuten anbraten. Dann das
Fleisch herausnehmen und auf den Gitterrost in den Ofen legen und ca.
25 Minuten weiter garen. Bratensatz mit Sherry und Fond abléschen. Ca.
10 Minuten einreduzieren lassen. Honig und Senf einriihren. Mit Butter
montieren und Sauce nochmals abschmecken.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Brot und Wiirste in
gleichgrofRe ca. 0,5 cm grof3e Wiirfel schneiden. Die Halfte der Butter in
einer Pfanne erhitzen und Brot- und Wurstwirfel darin anbraten. In eine
Schissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch und Zwiebel
abziehen und fein hacken. Stangensellerie waschen und in kleine Wurfel
schneiden. Krauter abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und
ebenso fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knoblauch
und Krauter zugeben und darin ca. 3 Minuten glasig diinsten. Zum Brot
dazugeben. Das Ei unterrihren. Wenn die Masse zu trocken sein sollte
etwas Fond unterrihren. Masse in gefettete und mit Mehl ausgestreute
Souffleeférmchen fullen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
backen.

Herausnehmen und vorsichtig aus den Formchen losen.

Kartoffeln schélen, halbieren und in kochendem Salzwasser ca. 10
Minuten weich kochen. Abgie3en und abtropfen lassen. Salbei
abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen. Butter mit der Sahne und
dem Salbei in einem Topf erhitzen, Kartoffeln zugeben und alles zu einem
Piree stampfen. Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Die Preiselbeeren waschen und verlesen. AnschlieBend mit 2 EL Wasser
und Zucker unter Rihren zum Kochen bringen und ca. 3 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Ca. 1 TL Orangenabrieb abreiben, dann die
Orange halbieren und den Saft einer Halfte auspressen und die
Preiselbeeren damit verfeinern. Ingwer schélen, ebenso ca. 1 TL der
Knolle fein abreiben und die Preiselbeeren damit zuletzt abschmecken.



Turkey de luxe: Truthahnbrust mit Stuffing-Muffin, Kartoffelptree und
Preiselbeeren auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Chrispy Chicken Nuggets:
1 Hahnchenbrustfilet, a 150 g

2 Eier

3 EL Mehl

100 g Semmelbrdsel

80 g Cornflakes

1 Msp. EdelsuRpaprikapulver
Fritteusedl, zum Frittieren
Paprikapulver

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Mayonnaise (im Waldorfsalat-
Dressing):

1 Zitrone (Saft)

3 Eier

140 ml neutrales Pflanzenol

14 TL mittelscharfer Senf

1 TL Zucker

Salz, aus der Muhle

Fiir das Waldorfsalat-Dressing:
2 EL heller Balsamicoessig

% TL Senf

50 ml Orangensaft

30 m Rapsdl

20 ml Walnussol

% TL Zucker

1 Orange

1 Msp. Cayennepfeffer

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Waldorfsalat:

Y4 Knollensellerie

1 Stange Staudensellerie

3 s&uerliche Apfel

50 g Walnusskerne

2 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Gewiirzketchup:
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Elisabeth Trentin

USA: Crispy Chicken Nuggets mit Waldorfsalat und
selbstgemachtem Gewiirz-Ketchup

Zutaten fiir zwei Personen

Das Filet waschen, trocken tupfen und in gleichmagige Stiicke schneiden.
Die Cornflakes grob zerstoZen und mit Semmelbréseln mischen. Eine
PanierstraRe aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrosel-Cornflakes-Mix
bereitstellen. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen, dann
zuerst in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in der Semmelbrdsel-
Cornflakes-Mischung wenden. Nuggets in einer Fritteuse bei 170 Grad
goldgelb ausbacken.

Die Nuggets aus der Fritteuse nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Die Eier trennen und das Eigelb mit Senf, Salz und Zucker in einen
Ruhrbecher geben und mit dem Stabmixer in die Hohe ziehen. Unter
Rihren das Ol zuerst tropfchenweise, dann in einem diinnen Strahl
dazugeben.

Essig, Senf, Orangensaft mit Salz und Zucker verrithren, dann die beiden
Olsorten unterriihren, bis eine cremige Emulsion entsteht.

2 EL von der zuvor zubereiteten Mayonnaise unterarbeiten und mit den
Gewirzen abschmecken. Ca. 1 TL Orangenschalenabrieb fein abreiben.
Ebenso unterriihren.

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und die Nisse darin
wenden. Die Nusse aus der Pfanne nehmen, auf ein Stlick getlte Alufolie
legen. Die Halfte der karamellisierten Niisse hacken und fur die Garnitur
beiseitestellen.

Den Staudensellerie schalen und fein raspeln. Den Apfel waschen,
halbieren, vom Kerngehéuse befreien und ebenso grob raspeln.
Stangensellerie waschen, von den Enden befreien und in feine Scheiben
schneiden.

Sellerie, Apfel, Staudensellerie und die gehackten Nusse in eine Schissel
geben und mit dem zuvor zubereitetem Dressing vermengen. Eventuell
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Cola und Ananassaft in einen Topf geben, erhitzen und einreduzieren



% Ananasscheibe, aus der Dose
50 ml Ananassaft

100 ml Cola

1 EL Tomatenmark

2 EL passierte Tomaten

1 TL Blitenhonig

1 EL dunkler Balsamicoessig

1 TL Currypulver

1 TL Edelsupaprikapulver

1 Msp. Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Scheiben Knollensellerie
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lassen. Mit Curry, Paprika und Cayennepfeffer wiirzen. Die Ananas in
kleine Wiirfel schneiden und mit dem Tomatenmark, dem Balsamico, dem
Honig und den Tomaten in den Topf geben. Weitere ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Dann alles fein purieren.

Zwei Scheiben Knollensellerie bei 170 Grad in der Fritteuse knusprig
ausbacken und auf einem Kuchenpapier abtropfen lassen.

USA: Crispy Chicken Nuggets mit Waldorfsalat und selbstgemachtem
Gewirz-Ketchup auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Shakshuka:

100 g Chorizo-Wurst

500 g San Marzano Tomaten
200 g Rispentomaten

1 rote Paprikaschote

4 Eier

2 Knoblauchzehe

1 weilRe Zwiebel

1 TL Koriander

1 TL Rosenpaprika

% TL Chilipulver

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Fladenbrot:
250 g Weizenmehl
100 ml Milch
1ELOI

1 TL Zucker

1 TL Backpulver

% TL Salz

Fiir den Koriander-Dip:

100 g Schmand

1 Zitrone (Zesten)

75 g Joghurt, 3,5 % Fett

4 Stiele Koriander

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
100 g Feta-Kase
5 Stiele Koriander

Mario Mosinzer

Israel: Shakshuka mit Chorizo, Koriander-Dip und
Fladenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wrfeln. Paprika putzen,
halbieren, Kerne und Scheidewande entfernen und in kleine Wirfel
schneiden. Tomaten waschen und wirfeln. Chorizo in diinne Scheiben
schneiden und vierteln. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel,
Chorizo und Knoblauch darin diinsten und Koriander, Rosenpaprika und
Chilipulver druiberstreuen. Paprika zugeben. 3 Minuten kdcheln lassen
und Rispentomaten hinzugeben. Nach 3 Minuten San Marzano Tomaten
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 5 Minuten kécheln
lassen. 4 Mulden in die Sauce driicken, Eier einzeln aufschlagen und
vorsichtig in die Mulden geben. Eier bei mittlerer Hitze im geschlossenen
Topf ca. 5 Minuten in der Sauce stocken lassen.

Mehl, Milch, Joghurt, Backpulver, Ol, Zucker und Salz verkneten. Zu 4
Kugeln formen, sehr diinn ausrollen. Eine gro3e Pfanne stark erhitzen
und die Naan-Fladen portionsweise hineingeben. Fladen ca. 1 Minute von
jeder Seite backen. (So lange backen, bis der Teig leicht Blasen schlagt
und mit braunen Flecken Ubersét ist) Herausnehmen.

Zitronenzesten abreil3en. Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blattchen
abzupfen und klein hacken. Schmand, Joghurt, Zitronenzesten, Koriander
verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blattchen von den Stielen zupfen
und fein hacken. Feta-Kése grob zerbroseln.

Israel: Shakshuka mit Chorizo, Koriander-Dip und Fladenbrot auf Tellern
anrichten, mit Koriander und Feta garnieren und servieren.



Fiir das Ceviche:

300 g Forellenfilet, am Stiick (ohne
Haut)

4 Limetten

1 rote Zwiebel

1 rote Chilischote

1 TL Zucker

2 EL getrockneter Koriander

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kartoffeln:

400 g SiuRkartoffeln

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Mais:

1 Maiskolben

1 EL Butter

Pflanzendl, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Avocadocreme:

1 reife Avocado

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

1 Zitrone

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Triiffel-Mayonnaise:

2 Eier

1 EL WeiBweinessig

1 Zitrone

30 ml Triffelol

5 Sommer-Triffel

120 ml Sonnenblumendl

14 TL mittelscharfer Senf

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
2 Stiele Koriander
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Benjamin Jansen

Peru: Forellen-Ceviche mit StiRkartoffeln, frittiertem
Mais, Avocadocreme und Truffel-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Limetten halbieren und den Saft auspressen. Fisch waschen, trocken
tupfen und in ca. 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. In eine Schissel geben
und mit dem Limettensaft tGberbegiel3en. Zwiebel abziehen und sehr fein
waurfeln. Chili der Lange nach aufschneiden, Kerne herauskratzen und
Schote sehr fein hacken. Chili und Zwiebel zugeben und den Fisch mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Fiir ca. 20 Minuten im Kuhlschrank ziehen lassen. AnschlieRend den
Koriander und das Olivendl untermischen, eventuell nochmals mit Salz
und Pfeffer abschmecken

Die SiRkartoffel schalen und in Wiirfel von 1-2 cm Kantenlange
schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln
unter Wenden goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Reichlich Salzwasser erhitzen und den Maiskolben darin ca. 12 Minuten
kochen. Aus dem Wasser nehmen und mit einem scharfen Messer den
Kolben in ca. 3 cm breite Scheiben schneiden. Reichlich Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Maiskolbenscheiben darin goldbraun frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Butter und Salz wiirzen

Avocado schélen, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden. Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen. Knoblauch abziehen und mit der Avocado in einen Mixer
geben. AnschlieRend Olivenél und den Zitronensaft dazugeben und alles
Zu einer cremigen Masse mixen.

Dann die Avocadocreme in einen Spritzbeutel fillen und als Tupfen auf
den Tellern spritzen-

Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte auspressen. Das Ei trennen
und die 2 Eigelbe in eine Schiissel geben. Salz, Zitronensaft,
Weilweinessig, Triffeldl hinzugeben und mit einem Schneebesen
schaumig schlagen. Unter stdndigem Rihren etwas Sonnenblumendl erst
tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl dazu geben bis eine
dickflissige Masse entsteht.

Anschlieend den schwarzen Triffel erst fein hobeln und dann noch
einmal fein hacken. Zur Truffel-Mayonnaise hinzugeben und ebenso in
einen Spritzbeutel fullen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen von den Stielen
zupfen. Kresse vom Beet schneiden.
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Sakura Kresse

Peru: Forellen-Ceviche mit Su3kartoffeln, frittiertem Mais, Avocadocreme
und Triffel-Mayonnaise auf Tellern anrichten, mit Kresse und Koriander
garnieren und servieren.



Fur die Rote Thai-Curry-Paste:
10 getrocknete rote Thai-Chilis

2 cm frische Galgantwurzel

2 frische Korianderwurzeln

1 Zitronengrasstange

2 Schalotten

4 Knoblauchzehen

1 TL Korianderpulver

1 TL Kuminpulver

1 Kaffirlimette

1 TL Garnelenpaste (Shrimps-Paste)
3 TL ganze weilRe Pfefferkdrner
1 TL Salz

Fiir die Nudeln:

240 g Mehl (Type 405)
Mehl, fur die Arbeitsflache
Salz, aus der Mihle

Fur das Curry:

2 Thai-Auberginen

6 Thai Mini-Maiskolben

2 Stangen Frihlingslauch

1 EL Rote Curry Paste (von zuvor)
250 ml Fischfond

250 ml Kokosnusscreme

3 Kaffirlimettenblatter

1 TL Fischsauce

1 Bund Thai-Basilikum

1 EL Erdniisse (ungesalzen)
1 TL schwarzer Sesam

1 EL Rapsol

Salz, aus der Miihle

Fiir die Garnelen:

12 White Tiger Garnelen, kiichenfertig
2 Knoblauchzehen

1 TL Chiliflocken, scharf

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Moritz Laux

Thailand: Rotes Thai-Curry mit selbstgemachten Udon-
Nudeln und White Tiger Garnelen

Zutaten fiir zwei Personen

Die getrockneten Chilis fir 5 Minuten in heiliem Wasser einweichen. In
der Zwischenzeit Kumin- und Korianderpulver in einer beschichteten
Pfanne kurz résten und in eine Moulinette geben. Die Pfefferkdrner in
einem Morser fein zermahlen und ebenfalls hinzugeben. Haut von einer
halben Kaffirlimette abziehen und fein hacken. Schalotten und Knoblauch
abziehen, mit der Kaffirlimettenschale in einen Mixer geben.
Korianderwurzel, Galgant, Schalotte, Knoblauch und Zitronengras ebenso
hacken und hinzugeben. Gerostete Gewirze, Pfeffer, Salz,
Garnelenpaste zugeben und alles zu einer homogenen Paste mixen. Bei
Bedarf etwas Wasser hinzufligen. Zum Schluss die eingeweichten Chilis
hinzugeben. Alles nochmals gut durchmixen.

120 ml warmes Wasser in eine Schissel geben, 1 TL Salz hinzufligen
und umrihren, bis es sich aufgeldst hat. Mehl in eine Schissel geben und
mit dem Salzwasser in einer Kiichenmaschine circa funf Minuten
verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und 10 Minuten kalt stellen.
Anschliel3end Folie entfernen und kraftig durchkneten. Arbeitsflache
bemehlen und Teig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz 3 mm
diinn ausrollen. In 3 mm breite Nudeln schneiden. Danach in kochendem
Salzwasser 5-8 Minuten weich kochen. Abschuitten und in kaltem Wasser
aufbewahren, um ein Zusammenkleben oder weitergaren zu verhindern.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem Topf 1 EL
Rapsol erhitzen und die Curry-Paste darin fiir einige Minuten anrdsten.
Mit Kokosnusscreme und dem Fischfond abléschen und aufkochen.
Kaffirlimettenblatter hinzufliigen und vor dem Anrichten herausnehmen.
Das Curry mit Salz und Fischsauce abschmecken. Thai-Auberginen
waschen, vierteln und gemeinsam mit den Mini-Maiskolben in
gesalzenem kochenden Wasser 5 Minuten blanchieren. AnschlieRend
abschitten und kalt abschrecken. Den schwarzen Sesam in einer
beschichteten Pfanne ohne Fett kurz anrdsten. Die Erdnusse in einer
Auflaufform fir 2-3 Minuten im vorgeheizten Ofen rosten. Herausnehmen.
Thai-Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und grob
hacken. Frihlingszwiebel waschen und in feine Réllchen schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Chiliflocken in einem Mérser fein
mabhlen. White Tiger Garnelen waschen, trocken tupfen und in einer
heiRen Pfanne mit dem Knoblauch in 2 EL Olivendl von jeder Seite ca. 1
Minute scharf anbraten. Mit Salz, Pfeffer und gemahlenen Chili-Flocken
wirzen.



Zum Anrichten:

ChampionsWeek

Eine Portion Udon Nudeln mittig in einer Bowl aufdrehen und platzieren.
Mini-Maiskolben und Thai-Auberginen hinzuftigen. Das rote Curry mit
dem Zauberstab aufschaumen und tbergief3en. Frihlingszwiebelringe
und Thai Basilikum tber das rote Curry streuen. 1 TL Schwarzen Sesam
und 1 EL Erdnisse zugeben. Zum Schluss 4 White Tiger Garnelen auf
das rote Curry setzen.

Thailand: Rote Thai-Curry-Bowl mit selbstgemachten Udon-Nudeln und
White Tiger Garnelen in Bowls anrichten und servieren.



