MENU - Kochklub Kaiseraugst, 5. Februar 2010
Apéro Prosecco mit diversen Happchen

Bananen Curry Suppe

Fisch-Vogel mit Basmatireis und Gemiise

Pommes a la Creme Fraiche



Bananen Curry Suppe (4 Personen)

20 gr. Butter leicht erwdrmen

1 Kflf griine Currypaste

1 Kflf gelber Curry ' anziehen

2 grosse Bananen in Rondellen schneiden
6 dli Gemiisebouillon beigeben und aufkochen

1dl Rahm beigeben
: Weitere 30 Min. leicht koécheln.

Die Suppe pdrieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, Schlagrahm darunterziehen.

Zum Servieren einem Tupfer Schlagrahm auf Suppe geben.




Fisch-Végel mit Basmatireis (4 Personen)

etwa Kresse und Dill
1 Bund Schnittlaut und Peterli
8 ‘Fischfilets (Rotzunge)
Safransauce

Safran

Weisswein

fein schneiden

fein schneiden

Filets mit schimmernder Seite nach oben
auslegen, Filets wiirzen und mit flissiger
Butter bestreichen.

Krautermischung vermischen und darauf
verteilen, Filets aufrollen und mit Zahnstocher
fixieren (Hautseite gegen innen).

Butter in Bratpfanne heiss werden lassen und
bei mittlerer Hitze rundum ca. 7 Min. braten
und servieren

warm werden lassen

dazugeben und auf die Hélfte reduzieren .
Bouilion beigeben nochmals reduzieren.
Saucenrahm beigeben.




Pommes a Ia créme fraiche (4 Personen)

1 Zitrone, Schale und Saft

3 Essif Zucker

2 Teelf Vanillezucker _

4 Apfel, Geschélt und mit Bircherraffel gerieben
1 Block Vanilleglace

In das Glas ein Wirfel, den Rest in den Apfelsalat. Ein Deziliter Rahm
steifgeschiagen darunterziehen.



