Hamburget & Abendblai

Wochenend Journal am 24.12.2004

Dinner for One zum Nachkochen

Alle Rezepte fir vier Personen

MULLIGATAWNY SOUP
(Nordindische Curry-Hihner-Suppe)

Zutaten: 400 g gekochte, gewdirfelte Hihnerbrust, 1 Apfel, 1 Banane, 1 Zwiebel, 100 g
Frihstlcksspeck, 2 EL Curry, 2 EL Mehl, 34 | Hihnerbriihe, 350 g Mdhren, 2
Lauchzwiebeln, 125 g Créme double, Pfeffer und Salz.

Zubereitung: Apfel schalen, in Stiicke schneiden. Banane schalen, klein schneiden.
Zwiebeln abziehen, wirfeln. Speck wirfeln, ohne Fett kroB3 braten. Zwiebeln und Friichte
zufligen und andinsten. Mit Curry und Mehl bestauben. Gut umriihren. Briihe unter
Riihren angieBen und 20 Min. bei schwacher Hitze kochen.

Moéhren schalen, in dinne Scheiben schneiden. Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.
Suppe durch ein Sieb passieren, nochmals erhitzen. Créme double einrithren, mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Méhren hinzufligen, 5 Min. mitgaren. Lauchzwiebeln kurz vor
dem Servieren unterheben.

Getrank: Sherry, very dry.

NORTHSEA HADDOCK
(Krauter-Schellfisch)

Zutaten: 1 kichenfertiger Schellfisch (ca. 1 kg), Bund glatte Petersilie, je 1 Bund
Thymian und Majoran, 1 Knoblauchzehe, abgeriebene Zitronenschale, 30 g Butter, Salz,
Pfeffer,

1 unbehandelte Zitrone, Olivendl fir die Alufolie, einige Kirschtomaten und Salatblatter
zum Garnieren.

Zubereitung: Den Fisch kalt abspiilen, trockentupfen und auf der Rickseite mehrfach
quer einschneiden. Krauter absplilen, trockentupfen und hacken. Knoblauch abziehen,
durch die Knoblauchpresse dricken und mit Krautern, Zitronenschale, Butter, Salz und
Pfeffer verkneten. Zitronen hei3 abspiilen und in dinne Scheiben schneiden.
Krauterbutter in die Einschnitte des Fisches streichen und die Halfte der Zitronenscheiben
hineinstecken. Ein Stiick Alufolie mit Ol bepinseln, Fisch darauf legen, die Folie dariiber
schlagen, zusammenfalten und an den Enden gut zusammendricken. Im Backofen (E-
Herd 200°C, Gasherd Stufe 3) 20 Minuten garen. Die Alufolie 6ffnen und den Fisch 10
MInuten Uberbacken. Mit Kirschtomaten, Salat und Zitronenscheiben anrichten.

Getrdank: Trockener WeiBwein, z.B. Chablis.

CHICKEN WITH CHAMPAGNE
(Hahnchen in Champagnersauce)



Zutaten: 2 Hahnchenbrustfilets (500 g), 3 Schalotten, 1 EL Butterschmalz, Salz und
Pfeffer, 100 ml Champagner oder trockener Sekt, 200 ml Gefligelfond aus dem Glas, 200
g Schlagsahne, 60 g eiskalte Butter und etwas Limettensaft.

Zubereitung: Hahnchenbrust kalt abspilen und trocken tupfen. Schalotten abziehen und
wirfeln. Hdhnchenbrust im heiBen Fett von jeder Seite 5-6 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und warm stellen. Schalotten im Bratfett andinsten.
Champagner und Gefligelfond angieBen und zur Halfte einkochen. Sahne angiel3en.
Pfanne vom Herd nehmen und eiskalte Butterstiickchen mit dem Schneebesen einriihren.
SoBe mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Spinat mit Pinienkernen

Zutaten: 600 g Blatt- oder Tiefklihlspinat, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Butter oder
Margarine, Salz und Pfeffer, 40 g Pinienkerne.

Zubereitung: Spinat putzen und grindlich waschen (oder nach Vorschrift auftauen).
Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und im heiBen Fett andlinsten. Spinat
hinzufigen und zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rdsten und Gber den Spinat streuen.

Getrank: Champagner, brut.

FRUITS WITH PORT
(Obstsalat mit Ingwersahne)

Zutaten: 1 Baby-Ananas (400 g), 2 Kiwis, 1 Granatapfel, 200 g blaue Weintrauben, 60 g
Cashewkerne, 1 Stlick Ingwer, 200 g Schlagsahne, 1 EL Zucker, Zitronenmelisse-
Blattchen zum Dekorieren.

Zubereitung: Ananas schalen, vierteln, den Strunk herausschneiden und das Fruchtfleisch
in Stlicke schneiden. Kiwis schalen und in Stlicke schneiden. Granatapfel halbieren,
Kerne herauslésen. Trauben waschen, halbieren und entkernen. Frichte mischen.
Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett résten und Uber die Friichte streuen. Ingwer
schalen und durch die Knoblauchpresse driicken. Sahne mit Zucker und Ingwer halbfest
aufschlagen. Obstsalat mit Sahne und Zitronenmelisse anrichten.

Getrank: Port, stiBBer Rotwein



