CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Apéro: Thailandisches Poulet im Glas

Fiir 12 Glaser (Amuse Bouche Portionen)
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Pouletbrust

Ol zum Fleisch anbraten
Limettenblatter
Chilischote, rot
Fischsauce

Limetten

Pfeffer

Salz

Avocado
Eigelb

Essig

Salz, Pfeffer
Ednussol

Chochete vom 16.08.2018 — Tisch 2

Thailandisches Menii
Thailandisches Poulet im Glas
Kokossuppe mit Hiihnerfleisch
Thailandischer Glasnudelsalat

Chili-Garnelen mit gebratenen Schlangenbohnen

Satay mit Gurkensauce

Gebratene Dorade mit Chilisauce
Rindfleischcurry
Pad Pak Ruam Mit (pfannengeriihrtes Gemiise)
Jasminreis
Fruchtsalat a la Bangkok

Pouletfleisch:

Das Pouletfleisch mit einem scharfen Messer kleinhacken und
in einer Bratpfanne im Ol auf hoher Stufe kurz anbraten. Die in
diinne Streifchen geschnittenen Chili und Limettenblatter
dazugeben (einige Limettenblatter- und Chilistreifen zum
Dekorieren beiseite legen) und kurz mitbraten. Wenn das
Fleisch gar ist, 2 Essloffel Limettensaft und die Fischsauce
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die fertige Fleischmasse wird ca. 350 - 400g schwer sein.

Avocadomayonnaise:

Das Fruchtfleisch der Avocado mit einer Gabel zerdricken.
Die Eigelb mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Essig gut
verrihren. Vorsichtig und nach und nach das Ol hinzugeben

und mit einem Schwingbesen gut verriihren, bis eine samige
Masse entsteht.

Das zerdruckte Avocadofleisch darunter ziehen.

Anrichten:

Je ca. 30 g Fleisch in kleine Glaschen abfillen und einen gut
gefiillten Kaffeel6ffel Avocadomayonnaise dariiber geben. Mit
den beiseite gestellten Chili- und Limettenblatterstreifchen
dekorieren.



