Hauptgerichte

Garnelen-Curry mit Kokos-Masala - Djhinga Molee

500  g  Garnelen (roh, geschält)  

50  g  Kokosraspeln  

2  Bund  Frühlingszwiebeln  

4  St  grüne Chilischoten  

200  g  Kokoscreme (ungesüßt, im Block)  

15  g  Ingwer  

3  St  Tomaten  

1  St  Mango  

1  St  Limette  

1  Bund  Koriandergrün  

1  TL  Korianderkorn (gemahlen)  

2  TL  Fenchelsamen  

4  EL  Öl  

2  TL  Tamarindenmus (ersatzweise Limettensaft)  

1  Prise  Salz  

Kokosraspeln in Wasser zehn Minuten einweichen. Lauchzwiebeln putzen und fein hacken. Chilischoten halbieren, entkernen und fein hacken (mit Gummihandschuhen arbeiten).

Ingwer schälen und fein hacken. Die Tomate grob hacken. Die Mango schälen, das Fruchtfleisch am Stein entlang abschneiden und in kleine Würfel schneiden.

Garnelen mit Limettensaft beträufeln. Fenchelsamen, Koriander und Lauchzwiebeln in der Hälfte des Öls etwa drei Minuten dünsten. Tomaten, Kokosraspel und das Einweichwasser, kleingehackte Kokoscrememasse, Ingwer und Tamarindenpaste dazugeben und aufkochen.

Mango zugeben (einige Würfel für die Garnitur zurücklassen) und bei kleiner Hitze etwa fünf Minuten köcheln lassen. Restliches Öl erhitzen. Garnelen zugeben, von jeder Seite etwa zwei Minuten braten und salzen.

Korianderblättchen in feine Streifen schneiden und mit den Garnelen unter das Curry mischen. Curry mit restlichen Mangowürfeln und Korianderblättchen bestreuen.

Hauptgerichte

Spargel-Scampi-Ragout  

  Für das Ragout:  

1  kg  Weißer Spargel  

  Salz  

  Zucker  

8  St  Scampi (ohne Kopf)  

1  St  Zwiebel  

1  Pk  Ostmann Sternanis ganz  

1  TL  Ostmann Knoblauch granuliert  

30  g  Butter  

1  Prise  Ostmann Safran gemahlen  

200  g  Crème fraiche  

1/2  TL  Ostmann Zitrone und Pfeffer Gewürzaromazubereitung  

1/4  TL  Ostmann Cayenne-Pfeffer gemahlen  

2  EL  hellen Saucenbinder  

2  TL  Ostmann Kerbel gerebelt (gestrichen)  

  Für das Risotto:  

4  St  Schalotten (klein)  

1/2  TL  Ostmann Knoblauch granuliert  

2  Prisen  Ostmann Vanille-Aroma granuliert  

2  EL  Olivenöl  

125  g  Risottoreis  

50  ml  Weißwein  

250  ml  Geflügelbrühe  

4  cl  Sherry  

50  g  Mascarpone  

50  g  Butter  

40  g  Parmesan (gerieben)  

Für das Ragout Spargel schälen, putzen, schräg in Stücke schneiden und in ca. einem halben Liter Wasser, Salz und einer Prise Zucker bissfest garen. Auf einem Sieb gut abtropfen lassen, dabei das Spargelwasser auffangen. 

Scampi waschen, trocken tupfen, das Fleisch aus den Schalen lösen, die Scampi längs halbieren und den Darm entfernen.

Zwiebel abziehen, grob würfeln, mit Scampischalen, Sternanis, Knoblauch, Spargelwasser, Butter und Safran aufkochen und offen bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten köcheln lassen. Den Sud durch ein Sieb gießen, mit Crème fraîche glatt rühren, mit Zitrone und Pfeffer Gewürzaromazubereitung, Salz, Cayenne-Pfeffer und Zucker abschmecken und mit Saucenbinder andicken. 

Spargel und Scampi dazugeben und ca. zwei Minuten mit erhitzen, Kerbel hinzufügen. Für das Risotto Schalotten abziehen, in feine Würfel schneiden, mit Knoblauch und Vanille-Aroma in erhitztem Öl andünsten, Reis einstreuen und glasig dünsten. 

Wein, Brühe und Sherry angießen und ca. 15 Minuten unter gelegentlichem Rühren ausquellen lassen. Risotto mit Mascarpone, Butter und Parmesan verfeinern, mit dem Spargelragout sowie nach Wunsch mit Frühlingskräutern und Sternanis garniert servieren.

Hauptgerichte

Hummer Thermidor

2 Tk-Atlantik-Hummer (a 400 g)

750 g Kartoffeln

50 g Butter , (1)

25 g Butter , (2)

1 Ei

2 Eigelb

Salz

Pfeffer, schwarz

1 klein. Zwiebel

1/4 l Milch

1 Lorbeerblatt

20 g Mehl

100 g Sahne

1 Zitrone ; unbehandelt abgeriebene Schale davon

1 Senfpulver

Muskatnuss

Fett ; für die Form

40 g Gouda ; gerieben

Kerbel ; zum Garnieren

Zubereitung:

Festlichkeiten waren in Frankreich stets Anlaß für kulinarische

Spitzenleistungen. Dieses mit feiner Sosse überbackene Hummer-Gericht

wurde 1894 zur Premiere von Victorian Sardous Theaterstück

"Thermidor" kreiert. Und auch auf dem legendären Luxusliner

"Titanic" servierte man es 1912 wie hier, umrahmt von

Herzoginkartoffeln.

Hummer auftauen. Kartoffeln waschen, ca. 20 Min. kochen. Schälen und

durchpressen. Butter (1), dann Ei und Eigelb einrühren. Würzen. In

einen Spritzbeutel füllen. Zwiebel schälen, würfeln. Mit Milch und

Lorbeer erhitzen, ca. 10 Min. ziehen lassen. Mehl in Butter (2)

anschwitzen. Milch durchsieben, mit Sahne zugießen, aufkochen. Mit

Salz, Zitrone, Senf und Muskat würzen. Scheren vom Hummer abtrennen.

Hummer halbieren: mit dem Messer am Kopf ansetzen und nach hinten

durchteilen. Köpfe abtrennen. Hummerfleisch aus den Schalen und

Scheren lösen und in Stücke schneiden. Hummerschalen ausspülen,

trockentupfen und mit je 1-2 El Sosse füllen. Kartoffelmasse als

dicken Rand in eine gefettete, feuerfeste Form spritzen. Schalen in

die Mitte der Form setzen. Hummerfleisch hineinfüllen. Rest Sosse

darauf verteilen. Kartoffeln mit Käse betreuen. Im heißen Ofen

(E-Herd: 200 Grad / Umluft: 175 Grad / Gas: Stufe 3) ca. 15 Min.

backen. Evtl. noch 3 Min. unter dem Grill gratinieren.

