Chochete vom 10. Mai 2012 Tisch 3

Geflliigelcremesuppe mit Thaicurryschaum und Pouletfliigeli

skskskoksk
Geschmortes Schweinefleisch mit Rosmarin

skskskoksk
Vanillebirnen mit Sandkorncréme

CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten: Zubereitung:

Geflliigelcremesuppe mit Thaicurryschaum und Pouletfliigeli

1 Stk. Zwiebel gehackt Bratbutter erhitzen, nacheinander Zwiebel, Lauch, Karotte
1 Stk. Lauchstange weisses Ende, feine und Kartoffel beigeben und leicht andinsten. Mit
Streifen Gefligelfond auffiullen und 20 Min. mit dem Lorbeerblatt
1 Stk. Karotte geschalt, fein kécheln. Lorbeerblatt entfernen und die Suppe mit dem
gewiirfelt Mixer purieren. Mit Rahm aufgiessen und nochmals 10 Min.
1 Stk. Kartoffel (mehlig) geschilt, fein koécheln. Abschmecken.
gewdrfelt
2.5dl Gefligelfond
1dl Vollrahm
1 Stk. Lorbeerblatt
Bratbutter
Salz, Pfeffer
1TL Thaicurrypaste Thaicurryschaum:
1dl Halbrahm
1dll Milch (vollfett) Die Thaicurrypastete mit dem Halbrahm aufkochen, 10 Min.

ziehen lassen, den Rahm durch ein feines Sieb abgiessen
und erkalten lassen. Kurz vor dem Servieren die Milch
zugeben, auf 60 Grad erhitzen und mit Mixer aufschaumen.
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