


1,51 Wasser

5 verschiedene Fischkdpfe
1Zwiebel

3 Stangen Zitronengras

25 g frischer Ingwer (oder
Galgant), geschilt, gehackt
3 Knoblauchzehen
1kleiner Bund Koriander
2 Frithlingszwiebeln

2 EL Limettensaft

4 EL Fischsauce

2 EL Sojasauce

1EL Sesamol

1EL Tomatenmark

1TL koreanisches Paprikapulver
(aus dem Asia-Shop)

Salz

24

Fiir die Suppe die Fischkopfe in Wasser zum Kochen bringen, den
dabei entstehenden Schaum abschépfen. Die restlichen Zutaten in
den Topf geben und kurz aufkochen, danach 20 Minuten kdcheln
lassen, eventuell mit Salz abschmecken, durch ein Sieb gieffen und
warm stellen.

Fiir die Griefnockerln das Ei trennen, das Eigelb schaumig riihren
und die Kokosmilch dazugeben, salzen und mit etwas Muskat
‘wiirzen. Das Eiweify zu Schnee schlagen und mit dem Grief in die
Masse einriihren. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Mit zwei Essloffeln ,Nockerln“ aus der Masse formen und in leicht
kochendem Salzwasser 8-10 Minuten ziehen lassen.

Je 2 Griefinockerln in eine Suppenschale geben und garnieren.
Mit der Suppe iibergiefen.

1Ei
40 ml Kokosmilch
Salz
Muskatnuss
120 g Grie . - .
& Grief 6 forlne Riige
2&&:4/4/1 G
2
. o
1EL Zitronengras
etwas frischer Koriander

etwas Friihlingszwiebel, in
schrige Ringe geschnitten

etwas Chili, in feine Ringe
geschnitten
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4 Portionen

2 Hithnerbriiste
(insgesamt 500 g)

250 ml Gemiise- oder
Hiihnerbriihe

1 Zimtstange

1EL Limettensaft

3 Stangen Zitronengras
1Karotte/Mohre

1 Zucchini

1rote Zwiebel

3 grofe rote Chilischoten
Sesamol

2 EL Ingwer, klein gehackt

2 Knoblauchzehen, klein
gehackt

4 EL Fischsauce
50 ml Balsamico

50 g Palmzucker (oder normaler
Zucker)

frische Minze
frischer Koriander

Gomasio (gerosteter Sesam,
aus dem Asia-Shop)

Stfssaures Chilihuhn aus
Vietnam

Die Hithnerbriiste der Linge nach durchschneiden, sodass

sie 4 diinne Filets ergeben, diese in schmale Streifen schneiden.
Das Fleisch anschliefend mit Gemiise- oder Hithnerbriihe,

2 EL Fischsauce, Zimtstange, Limettensaft und zerstampftem
Zitronengras 5 Minuten kochen und weitere 10 Minuten ziehen
lassen.

Die Karotte putzen und in diinne Scheiben schneiden, Zucchini
waschen und in gréfRere Stiicke schneiden, die rote Zwiebel
halbieren und in diinne Streifen schneiden. Die Chilischoten
halbieren, entkernen und in diinne Streifen schneiden.

In einer Pfanne Sesamdl erhitzen und darin Karotten sowie
Zucchini kurz anbraten. Ingwer, Knoblauch, 2 EL Fischsauce,
Balsamico und Palmzucker hinzufiigen und sirupartig einkochen.
Nun Chili- und Zwiebelstreifen dazugeben.

Die Hithnerbruststreifen aus der Suppe nehmen, zur eingedickten
Sauce in die Pfanne geben und alles zusammen weitere 5 Minuten

kécheln lassen.

Mit Minze, Koriander und Gomasio dekorieren und mit Reis
servieren.
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125 g Butterkekse
50 g Zucker
80 g Butter, zerlassen

6 Eier
300 g Zucker
900 g Frischkise

250 ml Sauerrahm/
Saure Sahne

250 ml Schlagobers/
Schlagsahne

2 EL Mehl

250 g Sauerrahm/
Saure Sahne

etwas abgeriebene
Zitronenschale

etwas Zitronensaft
Zucker nach Geschmack

Den Ofen auf 220°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Kekse zerkleinern und in einer Schiissel mit der geschmol-
zenen Butter und dem Zucker vermischen.

Die Mischung auf dem Boden einer Springform (Durchmesser
24 cm) verteilen und mit einem Loffelriicken gut festdriicken.
Die Springform fiir 15 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

In einer grofen Schiissel Eier, Zucker, Frischkise, Sauerrahm,
Schlagobers und Mehl mit einem Mixer bei mittlerer
Geschwindigkeit zu einer glatten Masse verriihren.

Die Springform aus dem Kiihlschrank nehmen und die Masse in
die Form giefen.

Die Springform in den vorgeheizten Ofen stellen und den
Kuchen 30 Minuten bei 180°C (Umluft) backen. Danach kalt
stellen.

250 ml Sauerrahm mit Zitronensaft, -schale und Zucker
abschmecken und mit Beeren der Saison zum Cheesecake
servieren.
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