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CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Chochete vom 17.10.2013 —-B15-Event-Vorbereitung

Apéro: Apérogeback a la Rainerg
Amiise-Bouche: Wild-Terrine
Kalte Vorspeise: Kartoffelkuchem mit Lachstartar
Suppe: Griinerbsensuppe mit Olivenbangeli
Sorbet: Slisssauer-Kirbissorbet

Warme Vorspeise: Kross gebratener Zander auf Curry-
Linsen

Hauptgang: Perlhuhnbrust auf Tomatenspatzle und griinen
Bohnen

Dessert: Traum von Chili-Schokoladen mit Fruchtgarnitur

Kross gebratener Zander mit Curry-Linsen

Fiir 10 Personen
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grune Linsen, zB Puy-Linsen
Olivendl

Riebli, in Brunoise geschnitten
Stangensellerie in Brunoise
geschnitten

Linsen in Brunoise geschnitten
Knoblauchzehe, fein gehackt
Ingwer, geschalt und fein
gehackt

Currypaste

reife Tomaten, grob gehackt
gehackter Kerbel

Creme Fraiche

Zanderfilet a je 75g
Salz und Pfeffer
Olivenol

Linsen in ungesalzenem Wasser zart kochen (ca 25 Minuten).
Auf einem Blech verteilen und abkiihlen und trocknen lassen.

Gemisebrunoise zusammen mit dem Knoblauch und Ingwer in
Olivendl weich diinsten. Curypaste, Salz und Pfeffer dazugeben
und 3 — 4 Mnuten weiterkochen. Linsen, Tomaten und Kerbel
dazugeben und kdcheln lassen.

Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen und 3 — 4 Minuten auf der
Hautseite kross braten. Umdrehen und die Fleischseite kurz
goldbraun braten.

Creme Fraiche unter den Linsen mischen.

Zander auf den Linsen legen und servieren.



