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ZU GAST IN DER

KULINARISCHE ERZAHLUNGEN IN 1 2 MENUS




Buchweizenblini mit Melanzanikaviar

Ich habe Blini in der Ukraine kennengelernt, wo sie mit Sauerrahm und Kaviar serviert werden. Bei meiner vegetarischen
Interpretation mussen die kleinen Kuchlein wirklich super knusprig in der Pfanne gebraten werden, damit sie mit dem
weichen Fleisch der gegrillten Melanzani harmonieren. Falls Sie mal Lust auf Kaviar haben, dann kénnen Sie die Blini
selbstversténdlich auch ganz klassisch servieren. Buchweizenmehl ist in Osterreich nicht ganz einfach zu bekommen,
am besten in Bio-L&dden oder im Drogeriemarkt danach suchen.

WEINEMPFEHLUNG: Ein mittelkraftiger Grauburgunder, beispielsweise aus der Steiermark, wird mit seinen nussigen Noten
und seiner feinen Saure ein perfekter Partner fur die Blini sein.

ARBEITSZEIT: 30-40 Minuten
SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach
FUR 4-6 PORTIONEN

ZUTATEN FUR DIE BLINI

1 Ei

100 mil Milch

100 g Buchweizenmehl
Y TL Backpulver

Salz

Sonnenblumendl

ZUTATEN FUR DEN MELANZANIKAVIAR
125 g Joghurt (10 % Fett)

1 groRe Melanzani

1 Granatapfel (falls vorhanden)

V> Bio-Zitrone

Va4 Bund Petersilie

1 kleine Knoblauchzehe

1-2 EL Tahina (Sesampaste)

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Olivendl

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 200 °C vorheizen.

2. Melanzani mit einer Gabel auf allen Seiten mehrmals
einstechen, damit sie im Ofen nicht zerplatzt. In eine
Auflaufform geben und im Backofen 30 bis 40 Minu-
fen grillen, bis das Fruchtfleisch ganz weich ist. Abkuh-
len lassen. Mit einem kleinen Messer in der Mitte aus-
einanderschneiden, mit einem Léffel das Fruchtfleisch
entnehmen und in eine Schussel geben.

3. Fur die Blini Mehl, 2 TL Salz und Backpulver gut ver-
mengen. Eier trennen und Eiklar steif schlagen. Eidotter
mit Milch verrihren und mit dem Mixer unter die Mehl-
masse mischen. Achtung: Den Eischnee mit einem
Kochlbffel vorsichtig unterheben.

4, In einer Pfanne 1 bis 2 EL Sonnenblumendl erhitzen. Mit
einem Teelbffel kleine Teigmengen in die Pfanne setzen
und bei mittlerer Hitze 3 Minuten, dann umdrehen und
nochmals 2 Minuten braten. Blini auskUhlen lassen.

5. Flr den Melanzanikaviar Petersilie waschen und fein
hacken. Knoblauch schdlen und zerdrucken.

6. Melanzani mit Saft der halben Zitrone, Hdalfte der Pe-
tersilie, Knoblauch und Tahina purieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

7. Sofem vorhanden, den Granatapfel schdlen und ent-
kernen. Achtung: Dabei kann es ziemlich spritzen, da-
her unbedingt Schiurze anziehen und Uber dem Wasch-
becken schalen.

8. Blini mit Joghurt sowie Melanzanikaviar bestreichen und
mit der restlichen Petersilie und/oder Granatapfelkernen
bestreuen.
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Geschmorte Hithnerbrust mit
Orangen-Gremolata und Polenta

In Tomatensugo geschmorte Huhnerbrust ist wirklich delikat. Mit diesem einfachen Gericht kbnnen Sie Ihre Gaste garan-
fiert beeindrucken, sie werden von der leichten Scharfe und der wirzigen Sauce angetan sein.

WEINEMPFEHLUNG: Kraftige Wei3- oder Grauburgunder, etwa aus der Sudoststeiermark, passen mit Noten von Orangen-
zesten, Mandeln und Nussen wunderbar zu der Huhnerbrust und sollten auch ein gleichwertiger Partner zur Polenta sein.

ARBEITSZEIT: 30-45 Minuten
SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach
FUR 4 PORTIONEN

ZUTATEN FUR DIE HUHNERBRUST
2 Stick Huhnerbrust (ca. 600 Q)
5 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

2 Bio-Orangen

1 Stuck Ingwer (4 cm)

1 rote Chilischote

12 Bund Peftersilie

800 g frische geschalte Tomaten oder aus der Dose
3 EL Tomatenmark

2 EL Ahormnsirup oder Honig

1 TL gemahlener Zimt

1-2 TL rosa Pfeffer

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Olivendl

ZUBEREITUNG

1. Orangen und Petersilie waschen, trocknen. Orangen-
schale abreiben, Petersilie fein hacken. Knoblauch
schdlen.

2. Fur die Gremolata eine Knoblauchzehe zerdricken,
rosa Pfeffer grob mdérsern, mit der Halfte der Orangen-
schale sowie V5 der Petersilie mischen und kuhl stellen.

3. Fur die Hihnerbrust Tomaten einritzen und 1 bis 2 Minu-
ten in heiBem Wasser blanchieren. Schdlen und in
kleine Wurfel hacken.

4. Zwiebel und Ingwer schdlen und mit 4 Knoblauchzehen
fein hacken. Chilischote der Linge nach aufschneiden,
entkernen und ebenfalls fein hacken.

5. Huhnerbrust waschen, abtropfen lassen, salzen und
pfeffern. Topf mit 2 EL Olivendl erhitzen und FleischstU-
cke auf jeder Seite 2 bis 3 Minuten scharf anbraten, bis
sie leicht gebrdaunt sind. Huhnerbrust herausnehmen
und auf einen Teller legen.

Knoblauch sowie Ingwer zufigen und ungeféhr 4 Minu-
ten glasig résten. Chili, Orangenschale und Petersilie
dazugeben und 2 Minuten weiterrésten.

7. Geschdlte Tomaten, Tomatenmark, Zimt und Ahornsirup
dazumischen und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Temperatur reduzieren, damit die Sauce
nur noch leicht kbchelt.

8. Huhnerfleisch in die Sauce legen und ca. 20 Minuten
bei geringer Hitze kdcheln lassen.

9. Huhnerfleisch aus der Sauce nehmen und in Scheiben
schneiden. Auf Tomatensauce anrichten, mit Gremola-
ta bestreuen und mit Polenta servieren.

ZUTATEN FUR DIE POLENTA

50 g Butter

400 ml Milch

80 g Parmesan

1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

3 Zweige frischer oder 1 TL getrockneter Thymian
150 g Maisgriel

frisch geriebene Muskatnuss

Salz

ZUBEREITUNG

1. Knoblauch sowie Zwiebel schdlen und fein schneiden,
Thymian abzupfen. In T EL Butter Knoblauch und Zwie-
bel sowie Thymian ca. 5 Minuten bei schwacher Tem-
peratur glasig dunsten.

2. Milch und 200 ml Wasser dazugielen, aufkochen las-
sen und 1 TL Salz zufugen. Abkuhlen lassen und Mais-
grieB untfer st&ndigem Ruhren hineinrieseln lassen.

. Hitze so weit reduzieren, bis die Polentamasse blubbert.

4. Bei kleiner Hitze 20 bis 30 Minuten k&cheln lassen, von

Zeit zu Zeit umrihren, damit sich die Masse vollstandig
vom Boden 16st.

5. Parmesan reibben, untermischen, mit Muskatnuss ab-

schmecken. In eine Auflaufform fullen, glatt streichen.

w

6. 3 EL Olivendl in den Fleischtopf geben, Zwiebel,

ember

6. Masse kalt werden lassen, sturzen und in Dreiecke
schneiden.

7. In einer Pfanne 1 bis 2 EL Butter erw&rmen und die
Ecken knusprig braten.
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