
spinatsuppe  
mit kurkumafrittaten

20 mittendrin | suppen

Frittaten:
2 eier
¼ l Milch
100–150 g glattes Mehl
salz
2 tL kurkuma
150 g butter

Spinatsuppe:
500 g passierter tiefkühlspinat  
(aufgetaut)
125 ml kokosmilch
750 ml Rindsbouillon oder Gemüse-
suppe 
etwas sesamöl
1 daumengroßes stück ingwer,  
fein gerieben

Frittaten: eier und Milch verquirlen, nach und nach 
Mehl zugeben und mit einem schneebesen zu einem 
glatten palatschinkenteig verarbeiten. Mit salz und 
kurkuma würzen und in einer pfanne mit etwas but-
ter palatschinken herausbraten. die palatschinken 
zusammengerollt mit alufolie zugedeckt im backrohr 
warm stellen. 

Spinatsuppe: den aufgetauten spinat in einem topf 
mit kokosmilch und mit einer kräftigen Rindsbouillon 
oder Gemüsesuppe aufgießen, 10 bis 15 Minuten kö-
cheln, pürieren und dann mit dem sesamöl und dem 
fein geriebenen ingwer verfeinern. 

die palatschinken im gerollten zustand schräg zu 
dünnen frittaten schneiden und diese in einer Mi-
schung aus sesamöl und butter knusprig anbraten. 
die spinatsuppe mit den frittaten anrichten und 
sofort servieren.





Lachsfilet auf  
tajine mit couscous

Lachsfilets mit zitronensaft, salz, sesamöl und 
einem teil des geriebenen ingwers und des dünn ge-
schnittenen knoblauchs marinieren und zugedeckt 
im kühlschrank eine halbe stunde rasten lassen.

inzwischen können sie mit der Vorbereitung von 
tajine (siehe s. 144) und couscous (siehe s. 158) 
beginnen. 

den Lachs auf der hautseite scharf anbraten und 
dann für 7 bis 10 Minuten zum couscous in den ofen 
schieben.

zum servieren ein kleines häufchen couscous auf 
jeden teller geben und daraus einen Ring formen, 
der mit der tajine gefüllt wird. den Lachs obendrauf 
platzieren, mit dem frischen koriandergrün bestreu-
en und sofort servieren. 

4 Lachsfilets zu je etwa 150 g
zitronensaft
1 daumengroßes stück ingwer,  
gerieben
1 knoblauchzehe
1 tL grobes Meersalz
pfeffer aus der Mühle
2–3 eL sesamöl
1 bund koriandergrün, gehackt
1 bund thymian

100 mittendrin | fisch





Glasnudel-semifreddo

die Glasnudeln mit heißem wasser in einem behäl-
ter bedecken und circa 15 bis 20 Minuten einwei-
chen, dann noch im wasser mithilfe einer Geflügel-
schere klein schneiden. 

die zerkleinerten nudeln gut abtropfen lassen, in 
eine schüssel geben und unter ständigem Rühren 
den ingwersirup, den Limettensaft und das Rosen-
wasser dazugeben.

die Masse in eine eismaschine geben und zu halbge-
frorenem verarbeiten. ist keine eismaschine vorhan-
den, die Masse ins tiefkühlfach geben, zwischen-
durch immer wieder herausnehmen, umrühren und 
wieder kalt stellen, bis alles halb gefroren ist. 

das Glasnudel-semifreddo in einer schüssel anrich-
ten und mit einem schuss weichselsirup und den 
beeren servieren.

Mein Tipp: das ist eine spezialität aus persien, 
allerdings habe ich bei meiner Version die traditio-
nellen nudeln gegen Glasnudeln ausgetauscht, da 
sie viel einfacher, schneller und unkomplizierter zu 
verarbeiten sind.

400–450g Glasnudeln  
(aus dem asia-Laden)
8 cl ingwersirup (zum beispiel  
von Monin)
saft einer Limette
2 cl Rosenwasser
Minzblätter oder etwas weichselsirup 
zum anrichten
1 handvoll beeren zum dekorieren

172 mittendrin | desseRts
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