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Menue

Josephs Zwiebelsuppe

*k*k

Tandoori-Chicken
Reis
Raita und Naanbrot
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Bldtterteig Erdbeerschnitten

En guete
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Josephs Zwiebelsuppe

400g Zwiebeln

4 Parisettescheiben/Toastbrot
Wenig Bratbutter

1TL Sonnenblumensl

1L Bouillon

2TL Tomatenpiree

s TL Paprikapulver
:TL Knoblauch fein gehackt

1 Lorbeerblatt

1dl Rotwein

4 gestrichene EL Parmesan
Salz Pfeffer

Zwiebeln schdlen ,in feine Streifen schneiden und in der Bratpfanne
im Ol andiinsten. Danach in einen Topf geben und mit Bouillon
auffiillen.

Tomatenpiiree, Paprika, Knoblauch, Lorbeerblatt und Rotwein
beigeben und umriihren. Zirka 20 Minuten leicht kocheln lassen, bis
die Zwiebeln schon weich sind.

In der zwischenzeit die Parisettescheiben in der Bratbutter leicht
anrosten.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lorbeerblatt
entfernen. Suppe in 4 feuerfeste Tassen fiillen. Jeweils eine
Brotscheibe darauf legen und mit dem Parmesan bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen (200 °C ,nur Oberhitze) iiber-

backen, bis der Kdse dunkelbraun gratiniert ist.
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Tandoori - Chicken

3 Pouletbriistchen
Tandoori-Paste
Bratbutter
Weisswein

1 Becher  Saucen-Rahm

Die Pouletbriischen in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Mit
Tandoori-Paste mischen (nach gusto). Eine Stunde marinieren lassen.
Pouletwiirfel mit der Paste in der Bratbutter braten.

Mit Weisswein abloschen, Saucenrahm dazugeben und auf gewiinschte dicke
einkdcheln lassen.

Ev. mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls zu fade noch etwas mehr Tandoori-
Paste dazugeben.

Dazu wird Trockenreis serviert.

Raita
FriE e 2509 Naturjoghurt oder Zatziki
‘ 3 Gurke in diinne Streifen geschnitten
e EAIB Salz
J 1 EL Zitronensaft
Ggfs. Zwiebel , Petersilie , Knoblauch

Einen halben TL Salz auf die Gurkenstreifen streuen und fiir 30 Minuten auf die
Seite legen. Danach die Streifen mit der Hand auspressen.

Joghurt/Zatziki in eine Schiissel geben und mit dem Zitronensaft verriihren bis
es schon cremig ist. Dann die Gurkenstreifen dazugeben und ca. 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen.

Je nach Geschmack vor dem Kiihlstellen fein gehackte Zwiebeln , ausgepressten
Knoblauch oder Petersilie dazugeben.

Dazu gibt es Naan-Brot.
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Bldtterteig-Erdbeerschnitten

1 Pk Bldtterteig , rechteckig
2 EL Kaffeerahm
‘ 1EL Puderzucker
\ '~ 5009 Erdbeeren
' 4 EL Zucker

,.;\ 2 Btl. Vanille - Zucker

4 di Rahm

Backofen auf 200°C vorheizen. Den Bldtterteig in acht gleich grosse
Stiicke schneiden und auf das mit Backpapier belegte Blech legen.
Den Kaffeerahm mit dem Puderzucker verriihren und den Teig damit
bepinseln. Blech in die Ofenmitte schieben. Teig zirka 10 Minuten
backen. Teig etwas auskiihlen lassen, dann jedes Stiick zerschneiden,
so dass je ein Boden und Deckel entsteht.

Die Erdbeeren waschen , riisten , in Stiicke schneiden und mit dem
Zucker mischen.

Vanille-Zucker zum Rahm geben und Steif schlagen.

Auf jeden Teigboden 1-2 Essléffel Erdbeeren und 1 Essloffel Rahm
geben. Deckel aufsetzen und sofort servieren.



