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Gdingier Lichs mt Ktrcione

Zutaten

150g gemischte Krauter
150g Créme fraiche

3El Mayonnaise

1Tl Senf

Salz Cayennepfeffer
Zitronensaft von einer Zitrone
Abrieb einer Zitrone

4 Stlicke Lachs mit Haut

Zubereitung:
Backofen auf 120°C HeiBluft plus vorheizen.
Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne auf der Hautseite anbraten.

4 Stiicke Backpapier ca. 30X20 cm nebeneinander legen. je 1 Stiick Lachs darauf legen und mit
Zitronenabrieb bestreuen. Ein zweites, etwas grofleres, Stiick Papier darauflegen.

Beide Bogen an den Randern dreifach falzen und mit Biiroklammern fixieren. Packchen auf ein
Backblech geben und 10 Minuten in den Ofen geben.

Aus Krautern, Mayonnaise, Creme fraiche, Senf, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Cayennepfeffer mit
einem Mixstab die Krautercreme mixen.

Fertige Packchen auf vorgeheizte Teller geben und erst am Tisch vorsichtig 6ffnen.

Créme dazu anrichten
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1 rote Paprika Garzeit: 1 Minute
1 gelbe Paprika Garzeit: 1 Minute
1 Zucchini Garzeit: 1 Minute
1 kleiner Brokkoli Garzeit: 1 Minute
1 kleine Fenchelknolle Garzeit: 2 Minuten
1-2 rote Zwiebeln Garzeit: 2 Minuten
1-2 Karotten Garzeit: 2 Minuten

Balsamico, weill

Zucker

Olivenol

Salz

Pfeffer

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Den Spargel waschen und am unteren Ende soweit wie noétig schalen. Das restliche Gem{iise putzen und
in Streifen schneiden.

Den Spargel in den Dampfgarer geben: Garen Universal oder Garen Gemiise 100°C und 4 Minuten
einstellen.

Als ndchstes kommen Fenchel, Zwiebeln und Karotten fir 1 Minute dazu und zuletzt Paprika, Zucchini
und Brokkoli fir 1 Minute.

Nach Ablauf der Garzeit das Gemiise schnell aus dem Dampfgarer nehmen und rasch abkihlen lassen,
damit es nicht weitergart.

Aus den Ubrigen Zutaten ein Dressing mixen und das Gemiise damit marinieren.
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3EL  Zucker

1EL Butter

4TL  Hdhnerbrihe (Instant)
4 EL  Chilisauce

2 EL  Balsamico-Essig

1EL Sesamsamen

Zucker in einem Topf karamellisieren.

Topf von der Kochstelle ziehen, Butter und Hilhnerbrihe einriihren.

Topf wieder auf die Kochstelle setzen und alles unter Rilhren etwa 2-3 Minuten leise kochen lassen.
Chilisauce, Balsamico-Essig und Sesamsamen einrihren.

Mit Salz abschmecken
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Gegitlte O)Viaistidnchenbrast mit wingiger OVlarinade

4 Hlhnerbrustfilets
4TL Koriandersamen
2TL  Kimmelsamen

2TL  Kreuzkiimmelsamen
2TL getrocknete Chili
Abrieb einer halben Zitrone
2 EL  Olivenol

grobes Meersalz

Flr die Wirzpaste in einer Pfanne bei mittlerer Hitze Koriander, Kimmel, Kreuzkimmel und
die Chiliflocken ein paar Minuten erhitzen bis es in der Kiiche schon duftet.

Die Gewdrze in einem Morser fein zerkleinern, etwas Meersalz und den Zitronenabrieb
zugeben und mit 2 EL Olivendl zu einer Paste verrihren.

Die Huhnerfilets kurz waschen, trockentupfen und in einen Gefrierbeutel geben, die
Wirzpaste zugeben und alles gut einmassieren. Das Fleisch nun mindestens 30 Minuten
durchziehen lassen.

Hahnchenbriiste im Combigarer unter dem Grill auf Stufe 3 mit 85 % Feuchte 15 Min. garen.
oder

Hahnchenbriiste in der Warmeschublade auf h6échster Stufe 30-45 Min. garen. AnschlieRend
in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten.

oder

Den Grill erhitzen und die Hihnerfilets auf einer Seite rund 4 Minuten bei mittlerer Hitze
grillen. Wenden und mit geschlossenem Deckel indirekt (also nicht voll auf der Flamme) rund
20 Minuten fertiggrillen.

Die Hiihnerfilets vom Grill nehmen, etwas rasten lassen und zusammen mit der Sauce
servieren.



http://www.allekochen.com/tag/olivenol/
http://www.allekochen.com/tag/koriander/
http://www.allekochen.com/tag/kummel/
http://www.allekochen.com/tag/kreuzkummel/
http://www.allekochen.com/tag/gewurze/
http://www.allekochen.com/category/grillen/
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300g Hokkaido Kiirbis 1El Butter
1 Zwiebel 3El Olivendl
1 Mohre 250g Risotto Reis
3 Frihlingszwiebeln 150m| WeiRwein
600ml Brihe Salz, Pfeffer
4El geriebenen Parmesan

200g Kiirbis mit der Schale fein raspeln, den Rest in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel in wiirfeln. M6hre schdlen und ebenfalls raspeln.
Frihlingslauch in feine Ringe schneiden.

Briihe in einen Topf geben und bei schwacher Hitze warm halten.

Kirbiswirfel in Butter ca. 5min leicht braten, salzen und pfeffern und vom Herd nehmen.
Zwiebeln in Ol glasig diinsten.

Die Kirbisraspel fiir 3min dazugeben und dann den Reis dazu.

Unter Rihren den Reis glasig diinsten.

Den Wein angielRen und solange weiter riihren bis dieser vollig aufgesogen ist.

Immer wieder mal riihren und mit heiRBer Brithe angieRen.
Nach 20min die Friihlingszwiebeln und die Mdhre dazugeben und 5min mitkochen.
Die Kirbiswirfel und Kase unterriihren. Evtl. noch mit Salz abschmecken.
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500g Quark

2 Eier

100g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Pck. Vanille-Saucenpulver
% TL  Backpulver

Saft einer halben Zitrone

1 kleine Dose Friichte

Quark, Eier, Zucker, Vanillezucker, Vanille-Saucenpulver, Backpulver und Zitronensaft verriihren.
Die Friichte unterheben

Die Quarkmasse in eine Auflaufform (24 cm) geben und im Dampfgarer bei 100° C etwa 15 Min. garen




