Rezeptanhang
Thaibasilikumsuppe mit scharfem Gemiise
ZUTATEN / 4 PERSONEN

FUR DIE SUPPE

1 Lauchzwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL neutrales Pflanzenol

3 EL Kokosraspel

1 EL Weizenmehl

500 ml Kokosmilch

300 ml Geflugelbriihe

1 EL geriebener Palmzucker (oder brauner Zucker)
1 Stangel Zitronengras

2 kleine rote Chilischoten

3 Kaffir-Limettenblatter

1 Bund Thai-Basilikum

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

FUR DAS SCHARFE GEMUSE
100 g Karotten

100 g Lauch

100 g Staudensellerie

1 Knoblauchzehe

1 EL neutrales Pflanzendl

1 EL frisch gehackter Ingwer
1 EL Mango-Chutney

5 EL stiRe Chilisauce

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

ZUM FERTIGSTELLEN
1 Bund Thai-Basilikum
1 kleine Handvoll frischer Koriander

ZUBEREITUNG

Fiir die Suppe

1 Die Lauchzwiebel waschen, putzen und in Ringe schneiden. Die Knoblauchzehe schdlen und in Scheiben

schneiden.

2 Das Pflanzendl in einem grofRen Topf erhitzen. Die Lauchzwiebeln, den Knoblauch und die Kokosraspel
darin anbraten. Das Weizenmehl dariber stduben, kurz verriihren und mit der Kokosmilch und der
Gefllgelbrihe aufgieRen. Den Palm -Zucker dariber streuen.

3 Das Zitronengras putzen, dann klopfen, bis die Fasern etwas gequetscht sind. Das Zitronengras in etwa 3
cm grol3e Stlicke schneiden und in die Suppe geben. Die ganzen Chilischoten und die Kaffir-Limettenblatter
dazugeben und die Flissigkeit einmal aufkochen. Die Temperatur reduzieren und die Suppe 10 Minuten

ziehen lassen.



Scharfes Gemiise

1 Die Karotte schélen. Den Lauch und den Staudensellerie putzen. Das Gemise in diinne Stifte schneiden.
Den Knoblauch schalen und fein hacken.

2 Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Gem{sestifte, den Ingwer und den Knoblauch darin
anbraten. Das Mango-Chutney und die Chilisauce unterriihren und das Gemise mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Fertigstellen

Das Thai-Basilikum waschen, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Die Gewlirze aus der
Suppe nehmen. Das Basilikum zugeben und die Suppe mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken. Die Suppe nicht mehr kochen lassen.

Anrichten Die Suppe mit dem Pirierstab schaumig mixen und auf 4 tiefen Suppenschalen verteilen. Das
scharfe Gemiise dazugeben und die Suppe mit grob gehacktem Koriander garnieren.

Knusprige Peking-Entenbrustfilets mit Mandarin-Pfannkuchen
ZUTATEN/ 4 PERSONEN

FUR DIE PEKING-ENTENBRUSTFILETS
4 Entenbrustfilets

FUR DIE MANDARIN-PFANNKUCHEN
250 g Weizenmehl Type 405

7 EL gerdstetes Sesamol

Salz

175 ml Wasser

Sauce:

5 EL Teriyaki Sauce

5 EL Soja Sauce

1 EL geriebener Ingwer
1 TL dunkler Sesam

3 EL stiRe Chilisauce

% TL Starke

% EL kalte Butter

FUR DAS GEMUSE
1 Salatgurke
1 Bund Frihlingszwiebeln

ZUBEREITUNG

Peking-Entenbrustfilets

Backofen auf 250°C vorheizen.

Haut rautenférmig einschneiden, beidseitig salzen und pfeffern. In eine kalte Pfanne etwas Ol geben und
die Filets auf die Hautseite einlegen. Behutsam bei mittlerer Temperatur ca. 5-7 Minuten goldbraun
braten. Wenn die Haut schén knusprig ist, wenden und 2 Min. braten. Herausnehmen und bei 250° 5
Minuten im Backofen fertig garen.

Das Fleisch aus dem Ofen holen, 5 Minuten ruhen, diinn aufschneiden.



Mandarin-Pfannkuchen

1. Das Weizenmehl mit 2 EL Sesamol und 1 Prise Salz in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine geben. 175
ml kochendes Wasser dazu gielRen und alles zu einem elastischen Teig verkneten. Die Schiissel mit
Frischhaltefolie bedecken und den Teig eine Stunde ruhen lassen. In dieser Zeit die Essig-Sauce und das
Gemise vorbereiten.

2. Den Teig nach der Ruhezeit in 8 gleich grol3e Stiicke teilen. Jede Teigportion zu einem diinnen Fladen
(etwa 15 cm Durchmesser) ausrollen. Die Oberflachen von 4 Teigkreisen mit je 1 TL Sesamaol bestreichen.
Je einen unbestrichenen Teigkreis darauflegen und festdriicken.

3. Diese doppelten Pfannkuchen nacheinander in 3 EL Sesamél (das Ol dabei essloffelweise bei Bedarf
zugeben) von beiden Seiten goldbraun backen. Nach dem Backen die doppelten Pfannkuchen wieder
voneinander l6sen. Die Pfannkuchen libereinanderstapeln, den Stapel in Alufolie wickeln und auf ein Brett
stellen. Die heilRe Pfanne umdrehen, iber den Turm stilpen und die Pfannkuchen warm halten.

4 Essloffel Soja-Sauce mit Sesam, Ingwer und der Teriyaki-Sauce einkochen lassen. Die Starke in 1 EL
Sojasauce aufrihren, in die Sauce geben und aufkochen lassen. AnschlieRend die kalte Butter
einschwenken.

Gemduse
Die Salatgurke schalen, quer dritteln oder vierteln und langs in diinne Spalten schneiden. Die
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und langs in feine Streifen schneiden.

Fertigstellen und Anrichten

Das Fleisch in sehr diinne Scheiben schneiden, mit Gurkenspalten und Frihlingszwiebelstreifen auf den
warmen Mandarin-Pfannkuchen anrichten. Dann mit etwas Sauce betrdaufeln und servieren. Bei Tisch
aufrollen und ohne Besteck genieRen.



