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Broccoli-Cashew-Suppe
Pouletbrustli mit Gorgonzola

Gratinierte Aprikosen

Broccoli-Cashew-Suppe mit Mungosprossen
Vorspeise flr 8 Personen

1% Zitronen -~
2 Zwiebeln
2 Peperoncino

100 g Datteln

5 EL Olivendl

400g Cashewkerne

1.5 L Bouillon

3 dl Rahm

Salz, Pfeffer

750g tiefgekuhlte Broccoli
120g Mungosprossen, halbiert

Zitronen auspressen. Zwiebeln fein hacken. Peperoncino langs halbieren, entkernen und in Streifen
schneiden. Datteln in grobe Stiicke schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Peperoncino, Dat-
teln und Cashewkerne dazugeben. Bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten anbraten, bis die Cashewkerne
leicht braun werden. Zitronensaft und Bouillon dazu giessen und zugedeckt ca. 15. Minuten kécheln las-
sen. Rahm dazu giessen und die Suppe purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Broccoli in mund-
gerechte Grosse zerkleinern und in die Suppe geben und nochmals leicht aufkochen. In heisse Teller
anrichten und mit Mungosprossen bestreuen.



Pouletbriistli mit Gorgonzola
Hauptgericht fir 4 Personen

4 Pouletbrustli

2 Knoblauchzehen

2 Frihlingszwiebeln

3 EL Olivendl

1 dl Weisswein

2,5 dl Rahm

200g Gorgonzola

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Den Backofen vorheizen (Heissluft, 180° C. Die Pouletbristli waschen, trocken tupfen und jedes in ca. 4
gleich grosse Filet schneiden. Beide Knoblauchzehen schalen und leicht zerdrucken. Die Fruhlingszwie-
beln risten, waschen und in Ringe schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch dazugeben.
Das Fleisch bei hoher Hitze von beiden Seiten portionenweise anbraten, bis es Farbe annimmt (es muss
nicht ganz durch sein da es im Backofen weitergart). Mit Salz und Pfeffer wiirzen und nebeneinander in
eine Gratin Form geben. Den Bratensatz in der Pfanne mit Weisswein abléschen und aufkochen, den
Rahm zugeben und kurz aufkochen lassen. Die Knoblauchzehen herausnehmen und den Gorgonzola
unterrihren. Die Fruhlingszwiebeln dazugeben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und tber
dem Poulet Fleisch verteilen. Im Backofen etwa 20 Minuten tberbacken.

Dazu servieren wir: Croquetten aus dem Backofen

Gratinierte Aprikosen
Dessert fiir 4 Personen

6 Aprikosen halbiert, entsteint
Baiser:

2 Eiweiss (Eigelb beiseite stellen)
40g Puderzucker

3EL Mandeln gemahlen

2-3 Tropfen Bittermandelaroma
2-4 zerbrockelte Amaretti (je nach Grésse)
Saucenspiegel:

100g Sahne

100g Créme fraiche

2EL Zucker

2EL gerostete Mandelstifte

Mandelstifte leicht braun résten. Backofen auf 200°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Aprikosen mit
der Schnittflache nach oben in die gebutterte Form legen. Im Ofen ca. 10 Min. leicht weich backen.

Baiser: Eiweiss steif schlagen, Puderzucker durch ein feines Sieb beigeben und weiter schlagen bis die
Masse glanzt und Spitzen zieht. Gemahlene Mandeln und Bittermandelaroma unterziehen. Baiser auf
Aprikosen verteilen, Amaretti dariber streuen. Nochmals 5-10 Min. backen, sodass der Baiser leicht
hellbraun wird.

Saucenspiegel: Sahne erwarmen und Créme fraiche mit Zucker unterriihren. Creme auf die Teller ver-
teilen, Mandelstifte darliber streuen. Je 3 Aprikosenhalften auf den Saucenspiegel setzen und mit Pu-

derzucker bestauben. (ev. mit Amaretti und Pfefferminze garnieren). Sofort servieren.

A Guate wiinscht, Reto



