BOBOTIE
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1 kg Lamm- oder Rinderhackfleisch
%4 [ Milch,1 Scheibe WeilSbrot

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Ol (Sonnenblumenél)

4 TL Currypulver Brot in 100 ml Milch einweichen, Zwiebeln und

50 g getrocknete Aprikosen Knoblauch schalen, wiirfelig schneiden und in
g heiRem Ol glasig diinsten. Brot ausdriicken, Milch
eelollipaehlaciey aufbewahren. Brot und Hack mit den Zwiebeln

4 EL Mango Chutney (im Glas scharf) anbraten. Mit Currypulver (mild) wiirzen und alles
2 EL Zitronensaft

10 — 15 Min. braten.
2 EL gehackte Blattpetersilie

Salz, Cayennepfeffer

3 Eier, Butter fiir die Form Getrocknete Aprikosen wiirfeln und mit Rosinen,

Iy Mandeln, Chutney, Zitronensaft und gehackter

2 Lorbeerblitter Petersilie zum Fleisch geben und 5 Min. mitkocheln

lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Eier und gesamte Milch verquirlen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Hackfleischmasse in eine mit Butter gefettete

Auflaufform fillen. Eiermilch dariibergief3en.

Bananen und Aprikosenscheiben sowie Lorbeerblatter
auf den Auflauf verteilen und im heiRen Backofen fiir
ca. 20 Min. bei 180 Grad backen.

Als Beilage ist Geelrys typisch (mit Curry gelb gefarbter

Reis mit Rosinen)
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STRAUSSENSTEAK
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StrauRenfleisch (ca. 500 g)
ohne Haut und Knochen

2 EL Olivenol

1 Schale Cranberries
(oder ersatzweise Preiselbeeren)

8 grélere Kartoffeln

20-25 Mini-Pattissons (kleine Kiirbisse)
4 EL Rotweinessig

200 ml Rotwein

einige Rucolabldtter

Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker

1| Frittierol
oder Frittierfett
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FIsOTAGE

Die StrauRensteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In heiRem Olivenol anbraten und im vorgeheizten
Backofen bei ca. 180 Grad 10 Min. nachgaren.

Die geschalten Kartoffeln in Scheiben schneiden,
zweimal in einer Friteuse im Fett knusprig ausbacken.

Danach salzen.

Die Mini-Pattisons halbieren, die untere Halfte mit
einem Pariser Loffel aushohlen und im Salzwasser
kurz aufkochen. Aus dem Wasser nehmen und auf

Papiertiichern zum trocknen auslegen.

Fur die Fiillung Zucker mit etwas Butter karameli-
sieren, die Cranberries unterrithren, mit Rotwein und
Rotweinessig abloschen, mit Pfeffer und Salz wiirzen,
in die untere Halfte der Minikirbisse fillen und mit
der oberen Halfte bedecken.

Die gebratenen StrauRensteaks mit den kleinen

Kirbissen und einigen Rucolablattern anrichten.



GEGRILLTER THUNFISCH

4 Thunfischsteaks (G 200 g )

Fiir die Marinade:

100 ml Sonnenblumendl, Salz und Pfeffer
125 ml (1/2 Tasse) Zitronensaft

8 EL (1/4 Tasse) gehackte Blattpetersilie

Fiir die Sauce:

250 g entsteinte Datteln (300 g mit Kernen)
3 kleine Knoblauchzehen

30 g frischer Ingwer

% TL getrocknetes rotes Chilipulver

250 ml Rotweinessig
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SHIRAZT

Fur den Fisch alle Zutaten fiir die Marinade mischen.
Die Marinade (iber die Thunfischsteaks geben
und mindestens eine Stunde im Kiihlschrank ziehen

lassen.

Inzwischen bereiten wir das Blatjang (die Sauce) zu.
Den Ingwer schalen und zusammen mit dem
Knoblauch und den Datteln in einem Mixer grob
raspeln.

Essig und Gewiirze mit der Dattelmasse verriithren und

in einem Topf kurz aufkochen lassen.

Die Sauce erkalten lassen und zu dem gegrillten

Fisch servieren.

Den marinierten Thunfisch tiber halbwarmen Kohlen
ca. 3 Min. auf jeder Seite grillen und mit der Dattel-

Sauce servieren.



1 kg Lammkeule

2 mittelgrolRe Zwiebeln
1/8 | WeilBweinessig

1 EL Currypulver scharf
1 EL Kurkuma

1TL Salz

6 schwarze Pfefferkérner,
leicht zerdriickt

1 Zimtstange, 5 cm lang

3 Lorbeerbldtter

2 EL Aprikosenmarmelade
1 Apfel

2 Knoblauchzehen

1 Mssp. Piment gemahlen

SOSATIES

piche mit « hrifcsen

Alles Fett von der Lammkeule abtrennen. Das Fleisch
in 2,5 cm dicke Scheiben und diese wieder in Wiirfel

schneiden.

Die Zwiebel schdlen und in einem Topf knapp mit
Wasser bedeckt zum Kochen bringen und so lange
kochen bis die Zwiebel glasig sind und alle Flissigkeit

verkocht ist.

Essig, Currypulver, Kurkuma, Salz, Pfefferkorner,
Piment und Zimt zugeben. Wieder aufkochen lassen
und Lorbeerblatter, Knoblauch, Marmelade und
geschalte Apfelstiickchen einriihren. Vom Feuer

nehmen und kalt werden lassen.

Die Fleischwiirfel auf SpieRRe stecken. Die Spief3chen
lagenweise mit der Sauce in eine tiefe Schissel geben
und tiber Nacht im Kiihlschrank marinieren.

Die SpieRchen Uber starker Glut grillen.

Man kann die Marinade einkochen, durchsieben und

als Sauce reichen.



WATERBLOMJ E SALAT
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250 g Karotten
250 g Blumenkohl

400 g Waterblomjes
(Wasserblumen oder Seerosen)

1 kleine rote Paprika

1 kleine griine Paprika

1 Zwiebel

Flir das Dressing:

100 ml Olivendél

60 ml WeiRweinessig oder Zitronensaft
2 TL Zucker

4 Knoblauchzehen

4 EL gehackte Salatkréuter
(Schnittlauch, Melisse, Kerbel)

Salz und frisch gemahlenen Pfeffer
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Pisoraci Rost

Die Karotten schalen, in Scheiben schneiden und mit
den in Roschen zerteilten Blumenkohl in kochendem

Wasser bissfest garen.

Paprika in Streifen, Zwiebel in Scheiben schneiden.
Samtliche Zutaten fiir das Dressing verriihren, den
feingehackten Knoblauch und die gehackten Krauter

daruntermengen.

Das Ganze in einer grofden Salatschiissel griindlich
mischen und einige Stunden durchziehen lassen.

TIPP
Statt Waterblommetjes konnen auch junge Zucchini
verwendet werden, die vorher kurz

blanchiert werden.



