SAULIAMTLER GOURMET CHUCHI

293. Chochete vom 05.02.2019

mit Gerhard Kiniger

SUPPEN / EINTOPF KASPAR

MENU

1. Gang
Gulaschsuppe mit Paprika und Chili

2. Gang
Lammeintopf mit Marzipan und
Aprikosen

3. Gang
Chili con Carne

4. Gang
Bouillabaisse mit Rouille

5. Gang
Jambalya vom Poulet und Crevette
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GULASCHSUPPE

INFORMATION

Vorbereitungszeit: 30 Min.
Koch-/Backzeit: 150 Min.
Ruhezeit: x Min.

ZUTATEN

(fGr 4 Personen)

Menge Zutaten

7o00gr. Rindfleisch von der Schulter in 1cm Wiirfel
400gr. Zwiebeln fein gewdrfelt

2 EL oL

20gr. Tomatenmark

0.75LT Huhnerbrihe

120gr. Rote Peperoni entkernt in 1cm Wirfel
120gr. Gelbe Peperoni entkernt in 1cm Wirfel
100gr. Zucchetti

300gr. Kartoffeln geschalt in 1cm Wiirfel

1 rote Chilischote

1 Lorbeerblatt

Pfeffer und Salz

Gulaschgewiirz

2 Knoblauchzehen ohne Strunk gewirfelt
2 Zitronenschalen in Streifen

5gr. Kimmel

5gr. Majoran zusammen mit Kimmel und Zitronenschale hacken

2EL Paprikapulver
2EL Huhnerbrihe mit Paprikapulver verrihren.
2EL Petersilie

ZUBEREITUNG

e Das Ol in einem weiten Topf erhitzen, das Fleisch rundum anbraten aus der

Pfanne nehmen. Die Zwiebeln andiinsten, das Tomatenmark beifligen und kurz
mitrésten das Fleisch wieder beifligen und mit der Briihe auffiillen. Ca. 2 Stunden

sanft weich garen.

e Kurz vordem Ende der Garzeit das Gemiise und die Kartoffeln beifiigen und auch

das Lorbeerblatt etwas salzen und fertig garen.

e Die Gulaschsuppe mit der Gewlirzmischung sowie dem angerrihrten Paprika

wirzen 5 Minuten ziehen lassen. Den Lorbeer entfernen und mit Salz und Pfeffer

abschmecken. In Tassen anrichten mit Petersilie und wer mag etwas Creme

Fraiche garnieren.
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LAMMEINTOPF MIT MARZIPAN UND APRIKOSEN

INFORMATION

Vorbereitungszeit: 20 Min.
Koch-/Backzeit: 90 Min.
Ruhezeit: x Min.

ZUTATEN

(fir x Personen)

Menge Zutaten

4 Stk. Getrocknete Apikosen vierteln
60gr. Apfelsaft aufkochen und Aprikosen einlegen
600gr Lammfleisch aus der Schulter
in 2cm grosse Wiirfel schneiden

2 EL Rapsol

40gr. Tomatenkonzentrat

10gr Kurkuma

1,2 Lt Hldhnerbrihe

1 Zwiebel in feine Wiirfel

2Stk.  Karotten in scheiben

20gr. Butter

1dl. Gemusebrihe

5 Stk. Frihlingszwiebeln in Ringe
10gr. Kreuzkimmel

10gr. Kimmel

2Stk. Kardomonkapseln

10gr. Marzipan

1 Stk. Knoblauchzehen in Scheiben
30gr. Ingwer

ZUBEREITUNG

e Das Fleisch im Ol anbraten aus der Pfanne nehmen, Tomatenmark mit Kurkuma
anrosten das Fleisch wieder beifligen mit der Brihe auffiillen, auf dem Siedepunkt
ca. 90 Minuten weichgaren.

e Die Zwiebeln und das Gemise in Butter glasig diinsten, Gemisebrihe beifligen
und ca. 5 Minuten garen.

e Kimmel anrdsten im Mérser zermahlen und mit dem Marzipan mischen.

e Am Ende der Garzeit den Ingwer und Knoblauch unter den Eintopf mischen. Das
Gemiuse mit dem Fleisch den Frihlingszwiebeln, Aprikosen und der
Gewlirzmischung gut verrthren. Ingwer und Knoblauch entfernen. und mit etwas
Chili wirzen.
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CHILI cON CARNE

INFORMATION

Vorbereitungszeit: 20 Min.
Koch-/Backzeit: 60 Min.
Ruhezeit: x Min.

ZUTATEN

(fir 4 Personen)

Menge Zutaten

1Stk.  Zwiebel in kleine Wiirfel

2El braune Butter

600gr grobes Rinderhackfleisch

30gr Tomatenplree

20gr Ketchup

8dl Hihnerbouillon

1Stk Lorbeerblatt

150gr. Tiefkihl Mais

Je1l Scheibe Ingwer und Knoblauch
1Stk Chilischote in Ringe geschnitten

2gr Kreuzkimmel

5gr. Paprika edelsliess

Schale von der abgeriebenen Zitrone
1El Olivendl

200gr rote Indianerbohnen

1stk Peperoni in 5mm grosse Wiirfel schneiden
160gr Zucchetti in 5mm Wirfel

200gr stiickige Tomaten aus der Dose

30gr Peterli gehackt

ZUBEREITUNG

e Die Butter erwarmen in einer weiten Pfanne, die Zwiebeln andlinsten das Fleisch
dazu geben und anbraten. Tomatenmark und Ketchup beifiigen und mitbraten.
Die Brihe angiessen und ca. 45 Minuten garen. Das Lorbeerblatt dazu geben und
weiter 15 Minuten garen.

e Aus Kimmel, Knoblauch, Ingwer, Koriander, Zitronenschale, Paprikapulver und
Olivendl im Morser eine Paste zubereiten.

e Das Fleisch mit der Gewilrzpaste dem abgetropften Bohnen und dem aufgetauten
Mais wlirzen. Das geschnittene Gemulse und die Tomaten beifiigen und weiter 5
Minuten garen mit Chili, Salz und Pfeffer wirzen.
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BOUILLABAISE MIT ROUILLE

INFORMATION

Vorbereitungszeit: 45 Min.
Koch-/Backzeit: 30 Min.
Ruhezeit: x Min.

ZUTATEN

(fir 4 Personen)

Menge Zutaten

150gr. Muschelfleisch ausgeldst

1Stk.  Zwiebeln in feine Wirfel

1Stk Stangensellerie in schrage Scheiben

2 Fenchelknolle in Streifen

30gr. Olivendl

50gr. Nolly Prat

1,2Lt  Fischbrihe oder Gemisebrihe

2 Frihlingszwiebel in Rdllchen

100gr Cherrytomaten vierteln

90gr Champignon klein halbieren

Etwas Safran

4Stk Crevetten geputzt der Lange nach halbieren
500gr Fischfilet ohne Haut in Mundgerechte Wiirfel

Sauce Rouille

Etwas Safran

30gr. Gemiusebrihe

1Stk. Knoblauchzehe gehackt
200gr. Cremé fraiche

30gr Olivendl

Salz und Chili

ZUBEREITUNG

e In einer Pfanne die Zwiebeln und das geschnittene Gemlise andiinsten mit dem

Nolly Prat abléschen und den Fond aufgiessen. 12 Minuten kécheln lassen.

e Die Pilze, Tomaten, Thymian, Knoblauch, Safran und etwas Anislikér beifiigen und

warmhalten.

e Im heissen Salzwasser die Fische und Crevetten ziehen lassen aus dem Wasser

holen und in die Briihe geben, weitere 2-3 Minuten garen. Knoblauch und
Thymian entfernen. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

e Fir die Sauce Rouille

Safran in der Bouillon ziehen lassen. Die Cremé fraiche den Knoblauch und das

Olivendl unter die Brihe mischen, und abschmecken. Dazu servieren.
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JAMBALYA POULET MIT CREVETTEN

INFORMATION

Vorbereitungszeit: 15 Min.
Koch-/Backzeit: 40 Min.
Ruhezeit: x Min.

ZUTATEN

(flr 4 Personen)

Menge Zutaten

1Stk. Zwiebel

3Stk. Knoblauch

1Stk gelbe Peperoni in Wirfel
120gr. Stangensellerie in Wirfel
400gr. Pouletschenkelragout
Salz, Peffer

30gr. Rapsol

150gr. Chorizo

50gr. Tomatenplree

8dl Gefligelbrihe

30gr, Barbecue Gewdlrz

300gr. Gewdrfelte Tomaten Dosen
8Stk. Grosse Crevetten

220gr. Langkornreis

70gr. Orangensaft

40gr. Honig

ZUBEREITUNG

e Zwiebel grob wirfeln. Knoblauchzehen andriicken. Paprika und Staudensellerie
putzen und grob wiirfeln. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem groBen
Topf erhitzen. Poulet bei starker Hitze rundum goldbraun braten, herausnehmen

e Chorizo grob wirfeln, in den Topf geben, 2-3 Min. braten. Herausnehmen.
Gemuse in den Topf geben und 5 Min. braten, bis es goldbraun ist. Tomatenmark
zugeben und 1 Min. unter Rihren braunen, mit 400 ml Hihnerbriihe abléschen. 2-
3 Tl kreolische Wirzmischung und Pizzatomaten unterrihren. Hadhnchenkeulen
und Chorizo zugeben.

e Abgedeckt bei niedriger bis mittlerer Hitze 10 Min. kdcheln lassen. Restliche
Bouillon zugeben, umriihren, zum Kochen bringen, Crevetten und Reis zugeben
und bei niedriger Hitze 15 Min. kdcheln lassen. Umrihren und abgedeckt 10 Min.
weitergaren, abschalten. Mit Orangensaft und Honig abschmecken, 10 Min. ziehen
lassen.
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