Kochabend mit der Praxis fiir Zahngesundheit Hemau
am 15.03.2012

Warmer asiatischer Gemiisesalat mit gebratenen Scampis

Pro Person 2 Scampis

ca. 150 g Gemuse (nach Belieben z. B. Thaispargel, Minimaiskolben, Zuckerschoten,
Sprossen, Karotten usw.)

Sesamdl erhitzen, Gemiise mit Knoblauch scharf anbraten.

Mit Sojasolle, Sweet Chilli Chicken und Thaicurry abléschen.

Lauwarm mit gebratenen Scampis servieren.

Argentinisches Roastbeef — Niedertemperatur gegart — auf mediterranem
Ofengemiise

Pro Person 180 g Roastbeef

Roastbeef binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Scharf auf beiden Seiten
anbraten, auf ein Backblech legen, mit Krautern bedecken und bei 100°C ca. 1 Std.
garen lassen.

Artischocken entstielen, die duBeren Blatter entfernen, groRziigig abschneiden,
vierteln und in Zitronenwasser blanchieren, dann abschrecken. Mit Kartoffeln,
Fenchel und Kirschtomaten auf ein Backblech legen. Krauter und gestoRenen
Knoblauch darauf geben und mit Olivenél betraufeln. Im Ofen bei 180°C braten.

Kaiserschmarren mit Zwetschgenréster

Fir den Teig:
100 g Mehl, 1 Ei, 0,1 | Milch, Mandeln, Rosinen, Zucker, Rum

Zutaten zu einem zahflussigen Teig verarbeiten. Eiweil steif schlagen und
unterheben. Mit Butter auf beiden Seiten langsam braten.
In Stlicke zerreilRen. Mit Rum flambieren.

Fur den Zwetschgenrdster:

0,2 | Rotwein mit Nelken, Zimt, Sternanis, und ¥ Orange auf die Halfte reduzieren.
100 g gefrorene Zwetschgen beimengen, aufkochen lassen und mit dem
Kaiserschmarren servieren.
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