Tom Ka Gai — klassische
thailandische Hiihnersuppe aus dem
Thermomix

i ,superkitchenmachine” gibt es das Rezept und eine Videoanleitung fir diese
leckere, exotische Suppe.

Natlrlich gilt auch hier — es geht auch alles ohne Thermomix — aber nicht so bequem
!

Fiir 2 groBe Portionen :
1000 g Hiihnerbriihe

(selbstgekochte ist sicher am besten, aber fertig gekaufte oder Instant wird auch
schmecken)

400 g KokosnuBmilch
1 Stangel Zitronengras, in grobe Stiicke geschnitten, etwas zerstofen

1 daumengroBes Stiick frische Galgantwurzel, in Scheiben geschnitten
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4 — 5 frische oder gefrorene Kaffirblatter, etwas zerreiBen
nach Belieben kleine, getrocknete, rote Chilischoten, etwas zerstofen
1 Knoblauchzehe, geschalt, etwas zerdriickt

1 — 2 TL griine Currypaste

2 kleine Hiihnerbrustfilets, in Wiirfel geschnitten
(oder das abgeloste Fleisch von 6 Beinchen)

5 — 6 Champignons, geviertelt

ca. 1 EL thailandische Fischsauce
1 Limette, den Saft

1 handvoll frische Korianderblatter

Brihe und KokosnuBmilch zusammen mit den Gewlirzen in den Mixtopf geben.
5 Min. / 100 °C / LINKSLAUF / Stufe 2 kochen lassen, damit die Briihe das
Aroma der Gewiirze aufnehmen kann.

Den Gareinsatz in den Mixtopf setzen und mit dem Hihnerfleisch befillen.
Weitere 1 Min. / 90 ° C / LINKSLAUF / Stufe 2 kochen lassen.

Die Champignons zufiligen und nochmals 10 Min. / 90 °C / LINKSLAUF / Stufe 2 kdcheln
lassen.

Den Gareinsatz mit Hilfe des Spatels herausnehmen und Fleisch mit Pilzen in zwei
Schalen verteilen. Die Briihe mit Fischsauce und Limettensaft (evtl. Salz)
abschmecken.

Den leeren Gareinsatz wieder in den Mixtopf setzen, festhalten und die Brihe auf die
beiden Schalen verteilen. Der Gareinsatz verhindert dabei, dass die Gewilirzfasern mit

in die Schalen gelangen.

Mit frischen Korianderblattern bestreuen und servieren.



Jagersauce

Diese wiirzige, leckere Sauce passt sehr gut zu Schnitzel, Braten, Steak und Co.


http://kochen-basteln.de/?p=440

200 ml Sahne

1 EL Sojasauce
2 EL glatte Petersilie, fein gehackt
2 TL gekdérnte Briihe

Salz, Pfeffer

Die Schalottenwiirfel in Butterschmalz anschwitzen. Champignons zuflgen. Unter Rihren
anbraten.

Ein ,Loch” in der Mitte machen. Das Tomatenmark darin anrdsten und anschlieBend gut
mit den Pilzen vermengen. Mit Mehl bestduben und etwas braunen lassen.

Mit Weilwein abloschen. Gekornte Brihe einrihen. Etwas reduzieren lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Jägersauce-Teller.jpg

Sahne angieBen. Alles etwas dicklich einkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken.

Vor dem Servieren die Petersilie unterrihren.

www _kochen-bastein.de

elle : chefkoch

Filettopf

Ein Gericht, das am Vortag zubereitet werden sollte — dann schmeckt es besonders gut
!
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r 4 —5 Portionen :

1 kg Schweinefilet

100 gr Katenschinken, in sehr kleine Wiirfel geschnitten (gibt es bereits fertig
abgepackt)

2 m.-groBe Zwiebel, fein gewiirfelt
1 Knoblauchzehe
500 gr frische Champignons, in Scheiben geschnitten
250 ml trockenen WeiBwein
2 geh. TL gekornte Briihe
150 gr Creme fraiche
200 ml Sahne
1 geh. TL Senf
1 geh. EL Tomatenmark, 3-fach konzentriert
1 Bund glatte Petersilie, nur die Blatter klein gehackt
Butterschmalz, Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker

Butterschmalz in einem kleinen Brater zerlassen.
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Das Filet waschen, trocknen, salzen, pfeffern und von allen Seiten kraftig anbraten.
Es sollte innen noch rosa bleiben.

Filet herausnehmen und auf einem Teller auskihlen lassen. Den Fleischsaft dabei
unbedingt auffangen.

Im Bratenfett den Speck und die Zwiebeln anbraten, Champignons dazugeben.

Alles etwas zur Seite schieben und ein Loch in die Mitte machen. Das Tomatenmark
dort hineingeben und anrésten lassen. AnschlieBend alles gut miteinander vermengen.

Mit dem WeiBwein abléschen, gekdrnte Brihe einrihren. Etwas einkochen lassen.

Creme fraiche, Sahne und ausgetretenen Fleischsaft unterruihren.

Mit Senf, Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

Etwas kocheln lassen. Temperatur abschalten.

Knoblauch pressen und einrthren.

Das Filet in Scheiben und anschlieRend in Streifen schneiden.

Filet in die Sauce geben und alles abkihlen lassen.

www kochen-basteln.de

s Gericht am nachsten Tag nur noch erwarmen — nicht kochen lassen.
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So bleibt das Fleisch zart.

Die gehackte Petersilie unterrihren. Evtl. nochmals abschmecken.

Dazu schmecken Spatzle und Salat.
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Es 1akt sich auch sehr gut einfrieren. Idealerweise sollte es dann am Vortag langsam
im Kihlschrank auftauen, damit es nur erwarmt werden braucht.

Da sich dieses Gericht auch fir viele Portionen eignet ist es auch partytauglich.

Quelle : http://www.chefkoch.de/rezepte/1342761239096947/Filettopf.html

Rahm-Pilze mit viel Knoblauch

Wer nicht so ein ausgesprochener Knoblauch-Fan ist, sollte ihn entweder ganz
weglassen oder vielleicht nur eine Zehe (kleingehackt) mit den Zwiebeln andiinsten !
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Fiir ca. 2 — 3 Portionen :

1 m. Zwiebel, in kleine Wiirfel geschnitten
500 gr. braune Champignons, in Scheiben geschnitten
ca. 100 ml trockenen WeiBwein
2 TL gekérnte Briihe
1 EL Creme fraiche
1 Becher (150gr) saure Sahne
1 Prise braunen Zucker
Salz, Pfeffer
Knoblauch nach Belieben, frische glatte Petersilie
ein Stiickchen Parmesan
Die Zwiebelwiirfel in etwas Olivendl andinsten.

Die Pilze dazugeben und anbraten. Mit dem WeiBwein abldschen und die gekérnte Brihe

darin auflosen lassen.

Creme fraiche und saure Sahne unterrihren und solange kdcheln lassen, bis es samig
ist.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Knoblauch (gepresst) abschmecken.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/01/Pilzrahmsauce-Zutaten1.jpg

Petersilie hacken, Parmesan frisch reiben.

Schmeckt gut zu Nudeln und grinem Salat.

ten Appetit !
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