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VEGETARISCHE
VORSPEISE

Spaghetti mit
Artischocken

Fiir 4 Personen oder als
Hauptgericht fiir 2 Personen

4-6 kleine Artischocken
(Babyartischocken)
Olivenél zum Braten und
Betriufeln

1 Knoblauchzehe

0,5 dl Weisswein trocken

8 Zweige Petersilie glast
200 g Spaghetti

Salz

Chiliflocken zum Bestreuen

1 Artischocken oben und
unten anschneiden. Harte
Blitter entfernen. Arti-
schocken sechsteln und mit
wenig Ol in einer weiten,
beschichteten Pfanne bei
mittlerer Hitze 5 Minuten
unter stindigem Wenden
braten. Knoblauch direkt
dariiber pressen. Kurz weiter-
braten. Mit Wein abl6éschen.
Warm stellen.

2 Petersilie in Streifen
schneiden. Spaghetti in
reichlich Salzwasser al dente
kochen. Abgiessen und tropf-
nass zu den Artischocken ge-
ben. Petersilie dartiber streu-
en. Alles gut vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Auf vorgewidrmte, tiefe Teller
verteilen. Mit wenig Olivenol
betriufeln. Nach Belieben
mit Chiliflocken (Achtung:
scharfl) bestreuen und sofort
servieren.

Dazu passt geriebener Parmesan.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten




HAUPTGERICHT MIT FLEISCH

Poulettajine
Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln
2 Karotten

2 Zweige Koriander

2EL Butter

je 4 Pouletober- und Poulet-
unterschenkel

1 Msp. Kreuzkiimmel aus dem
Delikatessengeschiift

1TL Kurkuma

1TL Gewiirzmischung Marokko
2 dl Wasser

0,5 dl Zitronenfond Rezept s.u.
50 g Mandeln ganz, geschiilt
Salz, Pfeffer aus der Miihle
8-12 Datteln entkernt

1 eingelegte Zitrone Rezept s.u.

1 Zwiebeln in Streifen
schneiden. Karotten lings
vierteln und in 3 cm lange
Stiicke schneiden. Zitrone
in 8 Schnitze schneiden.
Koriander hacken. Alles in
einer weiten, verschliessbaren
Pfanne in der Butter farblos
andiinsten. Pouletteile dazu-
geben und kurz mitdiinsten.
Gewiirze dariiber streuen.
Mit Wasser und Zitronen-
fond abloschen. Zugedeckt
bei schwacher Hitze 45 Mi-
nuten garen.

FUR DEN VORRAT

2 Zum Servieren die Man-
deln ohne Fett in einer be-
schichteten Pfanne rosten.
Beiseite stellen. Poulettajine
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und samt Fliissig-
keit auf vorgewédrmten, tiefen
Tellern anrichten. Datteln
dazulegen und mit Mandeln
bestreuen.

Dazu passt Couscous oder Brot.

Zubereitungszeit ca.20 Minuten
+45 Minuten garen

Eingelegte Zitronen
Einmachglas von 1,51

5-6 Bio-Zitronen

11Wasser

250 g Meersalz

1TL Kurkuma

1TL Gewiirzmischung Marokko

Zitronenspitze kreuzweise
einschneiden. Zitronen

in viel Wasser aufkochen,

abgiessen. Ins Glas fiillen.

Wasser mit den restlichen
Zutaten aufkochen. Heiss
iiber die Zitronen giessen.
Glas verschliessen. Mindes-
tens 3 Tage bei Raumtem-
peratur ziehen lassen. Nach
dem Offnen im Kiihlschrank
aufbewahren.

An einem kiihlen, dunklen Ort sind
die Zitronen 3 Monate haltbar.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
+ mindestens 3 Tage ziehen lassen

KOSTPROBE

T

11.30 Uhr: Hochspannung in der Kiiche.
Suppe abschmecken, Krauter hacken -
und schon trifft die erste Bestellung ein.

12.00 Uhr: Steil geihts hinauf in die
1.Etage. Dort geniessen die Gaste ihr
Essen im rauchfreien Saal.

12.30 Uhr: Einmal mehr wird das
Bami Goreng, ein Klassiker der ersten
Stunde, serviert.

13.00 Uhr: Die Schiissel mit den gebra-
tenen Peperoni fiir den beliebten
Antipastiteller ist schon wieder gefiillt.
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