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Artischocken. Paprika

Voriiberlegung

Artischocken sind sowohl appetitanregend, aber sie regen auch die
Ostrogenausschiittung an. Und wir zutzeln Sie aus. Mit den Fingern.... Also. Guter Start in
einen wundervollen Abend.

Zutaten

Paprika, 2 Gelbe

Artischocken, 4 kleine

Zitrone, Saft von 2

Gemiusebriihe, 400ml

Zitronenscheiben, 4

Olivendl (Barfufd von Jungfrauen im Mondschein gestampft)
Knoblauch,

Salz

Pfeffer

Ktichengerdite
Feuerfeste Form, Brotmesser, Spitzer Loffel oder Kugelausstecher, Zitronenreibe

Mis en Place:

Paprika unter der Gasflamme oder im Ofen grillen, bis die Haut richtig schwarz ist. Das
gibt Rostaromen (Umami) und die unverdauliche Haut lasst sich jetzt ganz einfach
abwaschen.

Artischocken folgendermafien putzen: Stiel abbrechen, mit dem Sdgemesser das obere
Drittel und die harten Blatter der unteren Halfte abschneiden. Dazu zieht ihr am besten
einen Handschuh an, denn die Artischocken farben wahnsinnig ab.

Die Artischocken sofort mit Zitronensaft betraufeln.

Loskochen

Artischocken stehend in eine Form oder feuerfesten Topf geben, Gemiisebriihe angief3en
und mit Zitronenscheiben belegen. Im Ofen bei 180°C je nach Gréfie ca. 30 Minuten
backen.

Paprika entkernen und im Mixer sehr fein piirieren. Olivenol, Knoblauch, Fleur de Sel
und weifden Pfeffer dazu. Gerne auch die Schale der Zitrone.

Geniefsen
Die einzelnen Artischockenblatter abzupfen und in die Paprikamus dippen. Wer wen
fuittert musst ihr selbst ausmachen



Voriiberlegung

Vindaloo ist der heilige Gral der indischen Kiiche... Und er beruht auf Umami. Dem
wichtigsten Geschmack der Welt. Also karamelisierten Zwiebeln... lange karamelisiert,,
braun, tief und gut. Und Essig. Habt Spaf damit

Zutaten
Lammfleisch 0,5kg
Essig, 0,11
Zwiebeln 0,3kg
Brauner Zucker
Ingwer, 20g
Knoblauch
Chilischoten, 1
Kurkuma, gemahlen, 1 TL
Kardamon

Nelken

Pfeffer

Zimt
Kreuzkiimmel
Apfelessig, 50ml

Mis en Place (am Vortag)

Lammfleisch wiirfeln. Mit den Chilis iiber Nacht in Essig einweichen. Chilis samt Essig,
Ingwer und Knoblauch im Mixer piirieren. Die gemahlenen Gewiirze und das Salz
darunter mischen.

Zwiebeln schilen und lange(!)und langsam in 01, oder Ghee weich und goldgelb
anbraten. So lange riihren, bis aller Saft aus den Zwiebeln verdampft ist und das Ol sich
abscheidet.

Jetzt die Gewlirze anrosten und Morsern. Mit den Zwiebeln piirieren. Etwas Essig dazu
geben, das ist unsere Curry/Vindaloo Paste.

Loskochen

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen. Marinade auffangen.
Das Fleisch in einem extra Topf anbraten. Mit Vindaloopaste wiirzen.

Dann die Marinade angiefden und zugedeckt bei schwacher Hitze garen.

Nach Belieben Zucker einrtiihren.



Voriiberlegung
Curry und Vindaloo essen wir am besten mit den Fingern. Dafiir brauchen wir Brot und
Sauce...

Zutaten

Mehl, 200g

Backpulver %2 TL % TL Natron
Zucker 2 TL (2 g)

Salz 34 TL (3,5 g)

Milch 50 ml

Butter 3 EL

Naturjoghurt 65 g

Ktichengerdite:
Pfanne, Schiissel, Riihrgerat

Mis en Place

Mehl, Backpulver, Natron, Zucker und Salz in einer Schiissel mischen.

Butter und Milch gemeinsam in einem Topf erwarmen, bis die Butter vollstandig
zerlassen ist. Kurz abkiihlen lassen.

Joghurt in eine grofde Rithrschiissel geben und die warme Milch-Butter-Mischung
langsam einriihren.

Die trockenen Zutaten nach und nach mit einem Loffel in die fliissigen rithren. Wenn sich
die Bestandteile verbinden zuerst in der Schiissel, dann auf einer Arbeitsfliche zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Wenn der Teig noch klebrig ist, noch ein wenig Mehl
hinzufligen.

Loskochen

Mindestens %2 Stunde unter der umgedrehten Schiissel oder mit einem Geschirrtuch
bedeckt rasten lassen - je langer, desto weicher wird der Teig. Er kann auch iiber Nacht
im Kihlschrank rasten; dann %2 Stunde vor der Verarbeitung temperieren lassen.

Den Teig in 4 Portionen (a knapp 80 g) teilen und rund 2 mm diinn auf einer bemehlter
Flache auf 22 cm Lange und 16 cm Breite oval ausrollen. Teig dabei immer wieder
wenden und bemehlen.

Eine beschichtete oder gusseiserne Pfanne auf dem Herd erhitzen - sie soll gut
vorgeheizt sein.

Die Teigfladen zwischen den Handen schwenken um iiberschiissiges Mehl zu entfernen
und ohne Ol in der Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze backen. Wenn die Teigoberseite
Blasen wirft und die Unterseite Farbe annimmt, wenden. Die zweite Seite ebenso
backen.

Mehlriickstande in der Pfanne mit einem Kiichenpapier entfernen und die restlichen
Naan backen. Die fertigen Naan in ein Geschirrtuch einschlagen - so bleiben sie langer
warm und weich.

Die Brote noch heifd essen - entweder pur oder mit fliissiger Butter bestrichen (Butter-
Naan) - dadurch werden sie noch weicher.



Vortiberlegung
Heifdes Curry braucht manchmal auch eine Abkiihlung. Wir verwenden Joghurt,
Koriander und Schwefelsalz... Das gibt noch mal eine ganz irre Wendung

Zutaten:

Joghurt, 200g

Koriander, frisch, ¥ Bund
Minze frisch, 4 Zweige
Kreuzkiimmel, ganz
Schwefelsalz

Kiichengerdte
Pfanne, Morser, Schiissel, Schneebesen, Brett, Messer

Mis en Place
Koriander und Minzblatter abzupfen und klein schneiden.

Loskochen
Kreuzkiimmel anrésten und morsern. Alle Zutaten mit ganz wenig Schwefelsalz in den
Joghurt einriihren.



Schoko-Ghili-Tartelettes

Voriiberlegung
Schokolade und was Scharfes, Zucker, Butter, Sahne.... Da bleibt sicher was an den Lippen
hangen.

Zutaten:

Schlagsahne, 100 ml

Zucker, 30g

Butter, weich 60 g
Couvertiire, 200 g

Milch, 80 ml

Kakaopulver

Chili, ganz wenig aber genug

Ktichengeriite:
Tarteletteformchen, Topf,Schneebesen

Mis en Place

Teig: Butter, Zucker, Salz cremig rithren. Mit Mehl und Eigelben vermengen, bis kriimelige Masse
entsteht. Nun kalte Milch zugeben, zu glattem Teig verkneten, diesen zu einer Kugel formen. Mit
Mehl bestduben und méglichst rasch in Form bringen. (Je starker dieser verknetet ist, um so
elastischer wird er). Mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Dann in Muffinférmchen
blindbacken. (in Ermangelung von trockenen Erbsen o.4. bieten sich einfache Glaser als
Beschwerung der Tartlettes an)

Loskochen

Belag: Schlagsahne, Zucker und eine Prise Salz und der Chilis in einen Topf geben und
aufkochen. Sofort von der Kochstelle nehmen, Butter und Schokolade zugeben. Riihren, bis sich
die Schokolade vollig aufgeldst hat. Die Mischung etwas abkiihlen lassen, dann die kalte Milch
einriihren, bis eine glatte, glanzende Masse entstanden ist. Manchmal sieht es so aus, als wiirde
die Mischung gerinnen. In diesem Fall noch ein wenig abkiihlen lassen und mit etwas
zusatzlicher kalter Milch glatt rithren. Chili entfernen. Die Masse mit einem Spatel auf dem
gebackenen und ausgekiihlten Teigboden verteilen. Den Kuchen leicht hin- und herschwenken,
damit sich die Fiillung gleichmafiig verteilt, und 1-2 Stunden auf Zimmertemperatur abkiihlen
lassen. Mit dem Kakaopulver bestauben. Im Idealfall ist der Teig schon miirbe und knusprig und
die glatte Fiillung lasst sich wie Butter schneiden.



Blutorange . Thymian

Voriiberlegung
Orangen geben die notige Stifse und gleichzeitig Bitternote, genau wie im Leben. Und der
Thymian wiirzt das ganze mit einer spannenden Note... Das wird unsere Sauce

Zutaten
Blutorangen, 3
Thymian, 3 Zweige
Zucker
Orangenlikor

Kiichengerdite
Topf, Holzlo6ffel, Messer diinn und scharf, Brett, Zitrusreibe

Mis en Place
Die Orangen heifs abwaschen und trockenreiben. Die Schale abreiben. Mit scharfem Messer
filetieren und den Saft auffangen.

Loskochen

Zucker goldbraun karamelisieren und mit Orangensaft und Cointreau abloschen. Wenn der
Zucker wieder fliissig ist, die Thymianzweige zugeben. Den Orangensaft etwas abkiihlen lassen
und die Orangenfilets zugeben.



