* Traumreise nach Indien und
weitere tolle Preise zu gewinnen

inditours LANI | L1 Molkerei Biedermann AG % V

. @ travelh www.landolt-weine.ch ...das Beste aus Milch catering & services

Der bidien-S;




Zutaten fur 4 Personen

800 g Spareribs 3-4 Zitronenblatter Ol zum Braten

2 Knoblauchzehen 2-3 Basilikumzweige 2 EL rote Currypaste

1 Stlick Korianderwurzel 3 Fingerwurzeln 3 EL Fischsauce

2 EL Sojasauce 3 rote Peperoni 3-4 griine Pfefferkorner
Zubereitung

Spareribs in kleine Stiicke hacken. Knoblauch schélen und mit der geputzten Korianderwurzel fein
hacken. Sojasauce, Korianderwurzel und Knoblauch miteinander vermischen und ber die Spareribs
geben. Etwa 1 bis 2 Std. durchziehen lassen. Zitronenblatter waschen, trocken tupfen und zerkleinern.
Basilikumzweige waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und zerkleinern. Fingerwurzeln und
Peperoni waschen, putzen und der Lénge nach in feine Streifen schneiden. Reichlich Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Spareribs darin goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stel-
len. Etwas Ol abgiessen. Im restlichen Ol die Currypaste kurz anbraten. Fischsauce und etwas Wasser
dazugeben und verrlhren. Die Spareribs untermischen. Fingerwurzeln, Zitronenblatter, griine Pfeffer-
korner und Peperoni dazugeben, alles miteinander vermischen und etwa 2 bis 3 Min. kocheln lassen.
Mit Basilikum abschmecken.




Thaicurry mit Riesencrevetten und Koriandergrim

Saft einer halben Zitrone

Salz, Pfeffer aus der Miihle

300 g gegarte, geschalte grosse
Crevetten

Zutaten fiir 4 Personen 1 Zucchino

1 Bund Friihlingszwiebeln 2 EL O

2 TL frisch gehackter Ingwer 600 ml Kokosmilch

2 Knoblauchzehen (Dose, ungesusst)
2 Tomaten 1% EL griine Currypaste

Zubereitung
 Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden. Knoblauch schalen, hacken. Tomaten
waschen, viertel entkernen und in kleme Wiirfel schneiden. Zucohmo sohalen und ebem‘alls klein
i ' ‘ ' itze 4-5 Min.
el mittlerer

Schweinefleischeurry mit Erdniissen umd Gemisse (China)

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Schweinefleisch 1 Stange Lauch I EL Currypulver
(z.B. Schnitzelfleisch)

125 ml Gemtsebrihe

100 g Erdnusskerne

3 Karotten

Je 1 rote, griine und TL 5-Gewiirze-Pulver
gelbe Peperoni 1 TL Zucker

6 EL Erdnussol Salz, Pfeffer aus der Muhle
3 EL Sojasauce

Zubereitung

Das Schweinefleisch in schmale Streifen schneiden und in eine Schale geben. Das 5-Gewdirze-

Pulver mit der Sojasauce verriihren und Uber das Fleisch geben, gut durchriihren und ca. 30 Min.

marinieren la . Erdnusse fein hacken. Karotten schélen und in schmale Streifen schneiden.

, waschen und das Weisse und Hellgriine in Ringe schingiden. Peperoni halbieren,
$”§outzen waschen und in Streifen schneiden. In einem Wok 3 EL Erdnussol erhitzen und
ch darin ca. 1-2 Min. scharf anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Das restliche
Oliim@den Wok geben, Karotten, Lauch und Peperoni darin unter Riihren anbgaten. Mit Currypulver,
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Brilhe angiessen und das Fleisch wiedet beigeben. Die Erdnuss

kerne hinzufligen, kurz aufkochen lassen und abschmecken. In Sehélchen anrichten.

Dazu gibt’s Reis.
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