MENU

Y

e Apéro-Oliven
e Pouletfliigeli mit Curry-Sauce

e Tomaten-Steinpilzreis

|| hl fur 2 Personen

ZUTATEN

Oliven

Y

MIT BEAT CADUFF

4

MAJA BRUNNER'S
EINKAUFSLISTE
- Oliven

- Ingwer

- Pouletfligeli

- Ananas

- Champignons

- Fenchel

- Peperoni

- Apfel

- Datteln

- Kokosmilch

- Feigen

- Tomaten

- Zitrone

.: ca. 30 Min. leicht

Getrocknete Tomaten, geschnitten

Salz
Pfeffer
Olivenol

400g Pouletfligeli
4 Zweige Rosmarin
Fleur de Sel
Olivendl

Butter

So frisch. So nah. So giinstig.
SrPAR[

FIFORS

KENWOOD

Oliven:

Oliven mit getrockneten Tomaten,
Salz, Pfeffer und Olivendl marinie-
ren. Zum Aperitif servieren.

Poulet:

Pouletfligeli wirzen und in Olivendl
in einer Bratpfanne ca. 10 bis 15 Mi-
nuten langsam anbraten. Nach der
Halfte der Bratzeit etwas Butter fur
die Farbe dazugeben. Nach weiteren
5 Minuten Rosmarin in die Pfanne
geben.
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SATI

BASISZUTATEN AUS
BEAT CADUFF‘S KUCHE
- Getrocknete Tomaten

- Fleur de Sel

- Pfeffer

- Olivenol

- Rosmarin

- Butter

- Zwiebel

- Hihnerbouillon
- Slsser Riesling

- Kaffirlimettenblatter

- Curry
-Rahm
- Knoblauchzehen

- Peperoni [rot und gelb)

- Steinpilze
- Basilikum
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50g Butter
Zwiebel
00g Ananas

Feige, geschnitten

00g Ingwer, grob geschnitten
200g Kokosnussmilch
1 dl Hihnerbouillon
1 dl sisser Riesling
3 Kaffirlimettenblatter
1-2 EL Curry (je nach Scharfe]
Etwas Rahm

1 Zwiebel, gehackt

0,5 dl Olivendl

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Fenchel, geschnitten

Je 1 halbe kleine rote und gelbe
Peperoni, in Wirfeln

1 reife Tomate, puriert

150g Steinpilze

50g Champignons

Y2 Bund Basilikum, in Streifen
geschnitten

Etwas geriebene Zitronenschale
100g Reis

2 dl Hihnerbouillon

1
1
1 Apfel, geschalt und geschnitten
1
1
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Curry Sauce:

Zwiebel in Butter glasig dinsten, Apfel,
Feigen, Ananas, Ingwer und Kaffirlimet-
tenblatter etwa 5 Minuten mitdampfen,
mit Curry bestduben und mit Riesling
abloschen. Danach mit Kokosnussmilch
und Bouillon auffillen. 20 Minuten leicht
kocheln lassen. Sauce durch ein Sieb
pressen, mit Salz abschmecken, etwas
Rahm dazugeben und mit dem Stab-
mixer aufmixen.

Reis:

Zwiebel und Knoblauch in Olivenol glasig
dinsten. Fenchel und Peperoni dazu-
geben und etwa 5 Minuten mitdampfen.
Danach die geschnittenen Pilze und Reis
in die Pfanne geben. Die purierte Tomate
unterrihren und nach und nach Hihner-
bouillon angiessen bis der Reis al dente
gekocht ist. Kurz vor dem servieren
geriebene Zitronenschale und Basili-
kum unterziehen. Zu den Pouletfligeli
servieren.

BEAT CADUFF'S
WEINEMPFEHLUNG
Silvio Grasso, Barolo, IT, 2005
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IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DA
BOTTLED BY.
{ MENOAAGRICOLA SILVIO GRASSO
DIGRASSO ALESSIO FEDERICO

PIVIGNE

2005
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