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THAILANDISCH

Zitronengrassuppe
mit Seeteufel

Vorspeise fiir 4 Personen
Hauptgericht fiir 2 Personen

7 Sténgel Zitronengras

1 roter Peperoncino

1 Schalotte

1 Stiick Lauch ca. 5 cm

2 Scheiben Ananas

1/, Banane

/4 Apfel

15 g Butter

1TL Currypulver mild

1/ TL Maisstarke

1EL Sherry

0,4 dl Weisswein

3 dl Gefliigelfond

0,4 dl Kokosmilch

1,25 dl Rahm

Salz, Pfeffer aus der Miihle
200 g Seeteufel in 4 Medaillons
1 EL Erdnussol

1 Vier Zitronengrasstangel bei-
seite legen. Rest in Stiicke schnei-
den. Peperoncino halbieren, ent-
kernen und grob schneiden.
Schalotte hacken. Lauch und
Friichte nicht zu fein schneiden.
Alle vorbereiteten Zutaten in der
Butter diinsten. Mit Curry und
Stirke bestiuben und kurz mit-
dinsten. Mit Sherry, Wein und
Fond abléschen. Aufkochen. Ko-
kosmilch zugeben und alles un-
gedeckt 10 Minuten kochen.
Durch ein Sieb abgiessen. Zurtick
in die Pfanne geben.

2 Rahm zur Suppe geben. Ein-
kochen, bis die Suppe etwas
bindet. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3 Seeteufel auf die 4 Zitronen-
grasstingel stecken. Fisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in
einer Grillpfanne erhitzen. See-
teufel auf beiden Seiten je 2-3
Minuten anbraten. Suppe in
vorgewirmten Schalen anrichten.
Seeteufel hineinlegen. Sofort
servieren.

Nach Belieben mit Peperoncinidl be-
traufeln.

Zubereitungszeit ca.20 Minuten

JAPANISCH INSPIRIERT

KOSTPROBE AUS... ST. GALLEN

Thunfisch auf Wasabi-
Kartoffelstock

Vorspeise fiir 4 Personen
Hauptgericht fiir 2 Personen

2 Kartoffeln ca. 300 ¢

0,5 dl Rahm

20 g Butter

1/5 bis '/> Tube Wasabi 15-20 ¢
Salz, Pfeffer aus der Miihle

FiscH:

200 g roter Thon frisch

2 EL Sesamsamen

schwarz und weiss

1 EL Olivendl

siisse Sojasauce, Basilikum und
Wasabi zum Garnieren

1 Kartoffeln schilen, in grobe
Stiicke schneiden. In wenig
Salzwasser oder tiber Dampf

weich garen. In ein Passevite ge-
ben und gut verdampfen lassen.
Zuriick in die Pfanne passieren.
Rahm und Butter aufkochen.
Unter Rithren zu den Kartoffeln
geben. Wasabi beigeben und al-
les zu einem luftigen Stock auf-
schlagen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2 Wihrend die Kartoffeln ko-
chen den Thon mit Salz wiir-
zen. In den Sesamsamen wen-
den. Kurz vor dem Servieren
das Ol erhitzen und den Thon
auf jeder Seite 1 Minute scharf
anbraten, das Innere sollte noch
schon rot sein. Fisch mit einem
scharfen Messer in Tranchen
aufschneiden.

3 Wasabi-Kartoffelstock auf
vorgewdrmten Tellern anrich-
ten. Thon dekorativ darauf an-
richten. Mit Sojasauce betrdu-
feln. Mit Basilikum und Wasabi
garnieren. Sofort servieren.

Schwarze Sesamsamen sind in Asia- und
Delikatessldden erhéltlich. Ebenso Wasa-
bi-Paste und siisse Sojasauce, die auch
regionale, grossere Migros-Filialen
fithren.

Zubereitungszeit ca.30 Minuten
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