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Sommermenue

»Isldnderlach® auf Blattsalat

Gefliigelstreifen mit Honig auf
Gemiisejulienne und Sojasprossen

Joghurtcréeme
mit Himbeeren

Weisswein  Dezaléy



Es geschieht dem Connaisseur
hin und wieder das Malheur,
dass er, um zu imponieren,
mit ’ner Jungen geht soupieren.

Derweil ihm dies Malheur passiert,
fithlt er sich plotzlich irritiert:

sieht er doch zwei Tische weiter
seine Frau mit 'nem Begleiter!
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Gefliigelbrustfleisch

kleine Karotte
kleiner Lauch
kleiner Sellerie
Sojasprossen

Butter
Salz
milde Sojasauce

Honig

Gewlirzmischung
Curry
Traubenkernol
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Gefliigelstreifen mit Honig

Gefliigelfleisch (ohne Haut) in breite Streifen von ca. 2X5 cm schneiden.

Karotte, Lauch und Sellerie zuriisten und in feinste Streifen (Julienne) von
ca. 6 cm Lénge schneiden. Sie brauchen davon ungefihr 200 g insgesamt. Die
Sojasprossen waschen und auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Gemisejulienne und Sojasprossen in einer Kasserolle in der aufschaumenden
Butter kurz anziehen, vorsichtig salzen und = zugedeckt auf kleinem Feuer
wahrend 5 Minuten weichdiinsten. Zum Schluss die Sojasauce zufiigen und
das Gemiise = zugedeckt = am Herdrand warmstellen.

Honig in einem Pfannchen bei sanfter Hitze schmelzen.

Die Geflugelstreifen vorsichtig mit der Gewiirzmischung und einer Spur
Curry wiirzen, mit fliissigem Honig bepinseln und in einer beschichteten Brat-
pfanne im =~ heissen Ol bei mittlerer Hitze = allseitig knusprig braten.

Das Gemiise in die Mitte von grossen heissen Tellern verteilen und die knusp-
rig gebratenen Gefliigelstreifen auf das Gemiisebett setzen.

PS Honig gilt als ein Geschenk der Gotter und deshalb werden ihm seit Jahrtausenden wundersame Krifte zuge-
wiesen. In diesem Rezept gibt er dem Gefliigelfleisch nicht nur kostliches Aroma, sondern verleiht ihm dariiberhin-
aus ein glanzendes, goldenes Aussehen. Das trostet Sie vielleicht iiber die Tatsache hinweg, dass es wieder einmal
Gemilsestreifen zu schneiden gibt. Wie war's aber, wenn Sie die Sache von einer anderen Seite betrachten wiirden?
Durch das feine Schneiden lernen Sie namlich die Pflinzchen besser kennen. Sieht beispielsweise eine Karotte innen
nicht wunderschon aus?
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Mise en place Joghurtcréme mit Himbeeren

1dl Rahm Rahm in einer = kalten = Schiissel mit dem Schneebesen von Hand steifschla-
gen und bis zum Gebrauch kaltstellen.

1 Blatt Gelatine Gelatine in wenig kaltem Wasser einweichen.

200 g Himbeeren Himbeeren verlesen, in einer flachen Schiissel mit Himbeerliqueur betriufeln
1EL Himbeerliqueur und je nach Zuckergehalt der Friichte mit Puderzucker bestreuen.

Puderzucker
100 g Joghurt nature Joghurt mit Puderzucker glattrithren. Gelatine mit ein paar Tropfen Wassser

1EL Puderzucker (ca. 15 g) in einem Pfinnchen bei milder Hitze schmelzen und langsam unter die Jo-
ghurtmasse mischen. Rahm sorgfltig unterheben.

Himbeeren in schone Glaser verteilen, mit der Joghurtcréme auffiillen und
wihrend mindestens 2 Stunden kaltstellen.

PS <Unterheben> oder <Unterziehen> bedeutet weder <Rithren> noch <Mischen>. Es meint vielmehr die besonders
sorgfaltige Art, zwei Massen miteinander zu verbinden. Man halt dazu den Schneebesen waagerecht und zieht damit
Rahm oder Eiweiss unter eine Masse, darum <Unterziehen>. Weil dabei die Masse hochgezogen wird, heisst die Ta-
tigkeit auch <Unterheben>. Wann immer Sie geschlagenen Rahm oder geschlagenes Eiweiss unter die Masse ziehen,
sollten Sie stets darauf achten, dass diese vollig kaltist. Denn schon das Auflosen von Gelatine geniigt, um eine Mas-
se leicht zu erwdrmen. Da ist es verniinftig, ein paar Minuten Geduld zu haben und erst dann Rahm oder Eiweiss un-
terzuziehen, wenn man sich vergewissert hat, dass die Masse wirklich kalt ist.



