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Entenbrust mit Mango-Koriandersugo
und Feldsalat
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(uinoa-GemUusesuppe
mit gebratener Salami
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Fischfilet im Panko an Safransauce
auf schwarzem Vollkornreis und Chayote
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Crema Catalan
mit exotischen Frichten
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Entenrust mit Mango-Koriandersugo
fur 4 Personen

Rapsaol

Erpelbrust 1 Stk.
Mango 1 Stk.
Sesamal 1TI
Zwiebeln fein geschnitten 1Tl
Korianderblatter fein geschnitten 4 Stk.
Butter 29 g
Salz, Pfeffer

Feldsalat freiland 100 g
Zubereitung:

Das Mangofleisch in gleichmaBige Wiurfel schneiden.

In einer Bratpfanne die gewirzte Erpelbrust anbraten, auf ein Blech geben und im
Ofen bei ca. 110°C garen. In die Entenpfanne nun etwas Sesamél und Rapsol ge-
ben, die Zwiebeln glasig werden lassen, dann die Mango dazugeben, leicht Salzen,
Pfeffern und den Koriander mit einrihren.
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Quinoa-Gemusesuppe
fur 4 Personen

Olivenol 1 El
Quinoa 40 g

Zwiebel Wrfelchen 25 g

Sellerie Wurfelchen 25 g

Lauch Wrfelchen 25 g

Karotten Wirfelchen 90 g

Mehl 1049

WeiBwein 100 m
Rinderbrihe 600 ml
Sahne 200 ml
Salz, Pfeffer

Blattpetersilie gehackt 1T
Zubereitung:

Quinoa gut unter heiBem VWasser abspllen.

Ol in einem Topf erhitzen, das Gemiise dazugeben und leicht andiinsten ohne Farbe
zu geben. Dann mit dem Mehl bestauben, mit Wein abloschen und mit Brihe auf-
gieBen, den Quinoa dazugeben und ca. 20 Minuten kdcheln lassen, Sahne dazuge-
ben, abschmecken und mit gehackter Petersilie servieren.

Die Salamischeiben knusprig braten und auf ein Grissini aufspieBen.

Brauchle | Die Kochschule. No.1 Lindauer Stralic 58 Fon (07522) 97789-0)

www.kochschule-brauchle.de 88239 Wangen im Allgiu Fax (07522) 97789-60




BRAUCHLE | Die Kochschule. P34

Fischfilet im Panko an Safransauce
auf schwarzem Vollkornreis und Chayote
fur 4 Personen

Fischfilet nach Fang 400 g
Tempura

Panko

Weisswein 100 g
Gemusebrihe 100 g
Zwiebelwurfelchen 90 g
Safran

Sahne 50 g
Butter 90g
Chayote 1 Stk.
Salz,

Pfeffer,

Zubereitung:

Die Fischfilets entgraten, Haut entfernen und in Streifen schneiden.

Den Tempura mit kaltem Wasser anriihren. Die Fischstiicke wiirzen, durch den
Tempura ziehen und im Panko wenden. Vor dem Anrichten wie Schnitzel braten.
Wein mit Zwiebelwirfelchen, Safran und Gemiisebriihe auf die Halfte einkochen.
Dann mit Sahne aufgieBen mixen und abschmecken. Eventuell mit etwas Mondamin
nachbinden.

Den Reis in Salzwasser mindestens 30 Minuten kdcheln. Vor dem Anrichten mit
Butter durchschwenken.

Die Chayote waschen, in Schnitze schneiden und mit etwas Butter, Zwiebeln, Ge-
musebruhe, Salz und Pfeffer garen.
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Crema Catalan mit exotischen Fruchten
10 Personen

Zucker 80¢g
Sahne 100 mi
Milch 400 ml
Zimt

Vanillestange 5 Stk.
Orangenabrieb Y Stk.
Eigelb 4 Stk.
Speisestarke 20 g
Zucker 100 g

Exotische Fruchte

Zubereitung:

Etwas Milch mit Starke verrihren und dann die Eigelb mit einriihren.

Sahne, den Rest Milch, Zucker, Zimt, Vanille und Orangenabrieb aufkochen und
unter die Eiermasse rihren.

Nochmal erwarmen bis es bindet und in Férmchen abfillen.

Vor dem servieren mit Zucker brilieren.
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