Herbamare®

Meersalz mit Gemase und Krautern
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Rezept aus der Sendung vom 11.03.2018
KitchenCase bei Copro

Kirbiscremesuppe mit Speck/Zwiebel/Croutons

Pouletbrust mit Wasabi - Kartoffelpiliree und Petersilienwurzel
(fur 4 Personen)

Kiirbis Créme Suppe:

Zutaten:

1EL
150 g
1

10g

100 m
200 mi
500 ml
o EL

3 EL

Pflanzendl
KUrbis

Zwiebel

Ingwer
Zitronengras
Knoblauch Zehe
Kafir Limettenblatt
Orangensaft
GemuUse Bruhe
Kokosmilch
Curry

Muscat, Pfeffer

Herbamare Spicy
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Toyota-Ziirich, Schlieren

ca. 30 Minuten Zubereitungszeit

Zubereitung:

KuUrbis schélen, entkernen und in ca. 1 cm Stucke
schneiden. Zwiebel schalen und in Streifen schnei-
den. Knoblauch schalen.

Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Kurbis, Zwiebeln,
Ingwer, Zitronengras, Limettenblatt andunsten. Mit
Muskat, Pfeffer, Herbamare und Curry wlrzen.,

Mit Orangensaft und Bruhe abldschen, aufkochen
und ca. 5 Minuten kochen lassen. Rahm zugeben
und die Suppe ca. 20 Minuten auf mittlerer Stufe
kochen lassen.
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0,,,4 Rezept aus der Sendung vom 11.03.2018
KitchenCase bei Copro

Kirbiscremesuppe mit Speck/Zwiebel/Croutons

Pouletbrust mit Wasabi - Kartoffelpiliree und Petersilienwurzel
(fur 4 Personen)

Speck/Zwiebeln & Croutons: ca. 10 Minuten Zubereitungszeit
Zutaten: Zubereitung:

Y 1EL Pflanzendl Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen.

\ 6Sch Speck Speck in feine Streifen schneiden und in der Pfanne

\ 1 Zwiebel hell — knusprig braten. Parallel dazu die Zwiebel

\ 2Sch  Toast schélen, in feine Streifen schneiden und dem Speck

\ TEL Butter zugeben. Toast in kleine Wurfel schneiden. Butter in

\ 2 EL  Petersilie die Pfanne geben und in der aufgeschaumten Butter

— Speck/Zwiebel Mischung nun die CroUtons hell-
braun und kross mitbraten.

Zum Schluss die Petersilie fein hacken und zugeben.
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Rezept aus der Sendung vom 11.03.2018
KitchenCase bei Copro

Kirbiscremesuppe mit Speck/Zwiebel/Croutons
Pouletbrust mit Wasabi - Kartoffelpiliree und Petersilienwurzel
(fur 4 Personen)

o = &

Pouletbrust: ca. 20 Minuten Zubereitungszeit
Zutaten: Zubereitung:
4 Pouletbruste Pouletbriuste mit allen GewUrzen gut und rundherum
Pfeffer wurzen. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die
Graham Masala Bruste scharf von beiden Seiten anbraten.
Curry Pouletbriste aus der Pfanne nehmen und in einer
Herbamare Spicy Schale im Backofen bei 120 Grad ca. 8 Minuten fertig
1TEL Pflanzendl garen. Die Cherry Tomaten vierteln. Die Krauter fein
2 EL Butter hacken. Die Kapern sehr fein kacken.
10 Cherry Tomaten Die Butter in derselben Pfanne erhitzen und wenn
1TL Kapern die Butter heiss ist, die Tomaten, Krauter und Kapern
2 EL Krauter — je nach Saison zugeben. Kurz durchschwenken.

Mit Curry und Herbamare Spicy wulrzen.
Zum Schluss als Saucenmarinade Uber die Poulet-

bruste geben.
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Rezept aus der Sendung vom 11.03.2018
KitchenCase bei Copro

Kirbiscremesuppe mit Speck/Zwiebel/Croutons

Pouletbrust mit Wasabi - Kartoffelpiliree und Petersilienwurzel
(fur 4 Personen)

Wasabi - Kartoffel Piree: ca. 35 Minuten Zubereitungszeit
Zutaten: Zubereitung:
3 Kartoffeln Kartoffeln schalen und in Salzwasser gar kochen.
2-3TL WasabiPaste Anschlief3end auf ein Sieb giessen und etwas aus-
100 Ml Milch dampfen/abtropfen lassen. Zurtick in den Topf geben
1EL Butter und stampfen oder pressen.
Herbamare Spicy Mit Milch, Butter, Herbamare Spicy, Muskat und der
Muskat Wasabi-Paste kraftig abschmecken.
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Rezept aus der Sendung vom 11.03.2018
KitchenCase bei Copro

Kirbiscremesuppe mit Speck/Zwiebel/Croutons

Pouletbrust mit Wasabi - Kartoffelpiliree und Petersilienwurzel
(fur 4 Personen)

Petersilien Wurzel:

Zutaten:

Y4
¢ 1EL

v 100 ml
1L

Petersilienwurzeln
Butter

Herbamare Original
Muskat

Rahm

Petersilie
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Toyota-Ziirich, Schlieren

ca. 80 Minuten Zubereitungszeit

Zubereitung:

Petersilienwurzel schalen und in StUcke oder Schei-
ben schneiden. Die Schalen in Wasser aufkochen
und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Butter in einem Topf erhitzen. Petersilienwurzel zuge-
ben und wlrzen mit Herbamare und Muskat.

Mit dem Petersilienwasser knapp bedecken und

ca. 12-15 Minuten weichdUnsten. Dabei verdunstet
die Flussigkeit. Dann mit Rahm auffUllen und erneut
weich- und einkochen.

Zum Schluss die feingehackte Petersilie zugeben.
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