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MIT BEAT CADUFF SATI1
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- Exotischer Avocado-Glasnudelsalat
- Fischcurry aus Jakobsmuscheln, Calamares und
Egli mit Stisskartoffeln

FELIX GUTZWILLER'S BASISZUTATEN AUS
EINKAUFSLISTE BEAT CADUFF'S KUCHE
- Stsskartoffeln - Haselnussol

- Eqglifilets - Sojasauce

- Kiwi - Thaibasilikum

- Orangen - Petersilie

- Mango - Fleur de sel

- Avocado - Pfeffer aus der Miihle
- Frihlingszwiebeln - Olivenol

- Lemongrass - Peperoni

- Melone - Mais

- Kokosmilch - Limettenblatter

- Glasnudeln -Indisches Curry

- Zucchetti - Hihnerbouillon

- Limetten - Zuckersirup

- Jakobsmuscheln

- Calamares

|| I’ll flir 2 Personen .: ca. 30 Min. r Y Y schwierig

ZUTATEN
Glasnudelsalat:
150g Glasnudeln Glasnudeln einweichen. Avocado,
1 Avocado Kiwi und Melone in kleine Sticke
2 Kiwi schneiden, mit Sojasauce, Hasel-
Y Melone nussol, Thaibasilikum und Petersilie
Y2 dl Haselnussol mischen. Glasnudeln zugeben, mit
Y2 dl Sojasauce Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL Thaibasilikum, gehackt
2 EL Petersilie, gehackt
Fleur de sel, Pfeffer
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2 Susskartoffeln
3 dl leichte Bouillon

2 Frihlingszwiebeln, gehackt

Olivenol

Y2 Zucchetti

2 Peperoni

1 Maiskolben, gekocht
70g Ingwer

3 Limettenblatter

Y2 Zitronengras

1-2 TL Indisches Curry
2dl Kokosmilch

1dl Hihnerbouillon

4 Calamares

2 Jakobsmuscheln
2 Eglifilets

Fleur de sel, Pfeffer

1,5 Mango

2 Orangen, ausgepresst
2 Limetten, ausgepresst
1 dl Zuckersirup

So frisch. So nah. So giinstig.
sPAR[D)

Curry:

Slsskartoffeln schalen, wirfeln und
10min. in leichter Bouillon kochen. Frih-
lingszwiebeln in Olivendl glasig dampfen.
Zucchetti-, Peperoniwiirfel, Maiskdrner,
Ingwer, Limettenblatter und Zitro-
nengras dazugeben und mit scharfem
indischem Curry bestauben. Kokosnuss-
milch und Hihnerbouillon dazuleeren
und ca. 10min. leise kocheln lassen. Vor
dem Servieren Ingwer, Thaibasilikum
und Limettenblatter herauslesen und
die gekochten Susskartoffeln ins Curry
geben.

Fische/Meeresfriichte:

Calamares, Jakobsmuscheln und Egli-
filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
Olivendl anbraten.

Mangoglace:

Mangos und Orangensaft mit Zucker-
sirup und Limettensaft mixen und
anschliessend in Eismaschine gefrieren.
Sorbet mit Mangoscheiben garnieren.

CHATEAU

LA CONFI

BEAT CADUFF‘S
WEINEMPFEHLUNG

Chateau la Confession, ST. Emilion
Grand Cru, 2007
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