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Tomaten-Kokossuppe mit Orange
Pouletgeschnetzeltes in Kiirbissauce
Mango-Tarte-Tatin

Tomaten-Kokossuppe mit Orange

Zutaten fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 10 Minuten

2 Dosen gehackte Tomaten (ca. 800 g)
200 ml Kokosmilch

200 ml Gemisebouillon

2 kleine Orangen

Salz

Cayennepfeffer

Basilikum

Zubereitung

Tomaten, Kokosmilch und Bouillon in einen Topf geben.

Aufkochen und ca. 5 Min. kécheln lassen.

Orangen halbieren und auspressen.

Saft dazugeben, erhitzen.

Mit Salz und Gewiirzen abschmecken.

Die Suppe in Teller oder Schalen fiillen und mit Basilikum bestreuen.



Pouletgeschnetzeltes in Kirbissauce

Zutaten fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Min.

Kirbissauce:

500 g Kurbisfleisch in kleine Wiirfel
1 Zwiebel, gehackt

Butter zum Dampfen

2 EL Tomatenpuree

1 EL Milder Curry

2,5 dl Bouillon

0,5 dl Rahm

Wenig Salz

Pfeffer

500 — 600 g Pouletgeschnetzeltes

Zum Garnieren Peterli

Zubereitung

1. Sauce: Kiirbis und Zwiebeln in Butter andampfen.
Tomatenpliree und Curry dazugeben, mitdampfen, mit Bouillon und Rahm
abléschen.
Zugedeckt bei kleiner Hitze 10 — 20 Minuten weich dampfen, pirieren, wiirzen.

2. Fleisch dazugeben, in der Sauce auf kleiner Stufe 15 Minuten ziehen lassen.

3. In Schalen oder auf Teller anrichten, mit Peterli garnieren.

Dazu passen: Teigwaren oder Reis



Mango-Tarte-Tatin

Zutaten fiir 8 Personen

Zubereiten: ca. 30 Min.
Backen: ca. 35 Min.

2 EL Butter, weich
2 EL Zucker
3 Mangos (jeca.200g)
in ca. 5 mm dicke Scheiben
% Zitrone, nur Saft
% EL Ingwer, fein gerieben
1 rechteckig ausgewallter Blatterteig

Zubereitung

Butter und Zucker auf den Boden des Blechs verteilen.
Mangoscheiben mit Zitronensaft betraufeln.
Ziegelartig auf den Zucker verteilen.

Ingwer darauf verteilen.

Teig locker Giber die Mangos legen.

Teigrand zwischen Mangos und Blechrand schieben.

Backen
Ca. 35 Min. in der unteren Halfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, etwas abkihlen, sorgfaltig auf eine Platte stiirzen.

Dazu passt
Schlagrahm oder Vanilleglace.



