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Maiscrémesuppe

Zutaten
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe

250g mehligkochende Kartoffeln
2 EL Butter

2 EL Maismehl

100ml trockener Weillwein
500ml Gemisebriihe

2 frische Lorbeerblatter
200 ml  Milch

250g Mais Dose

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Thymian zum Bestreuen

1. Die Zwiebeln und den Knoblauch schdlen und fein wirfeln. Die Kartoffeln schilen und
ebenfalls wirfeln. Die Butter in einem Topf zergehen lassen. die Zwiebel, Knoblauch und
Kartoffeln hineingeben, kurz anschwitzen, mit Maismehl bestauben, unterriihren und
zuletzt mit WeiBwein abloschen. Die Gemisebriihe angieBen, zum Kochen bringen, die
Lorbeerblatter zufligen, dann ca. 20 Minuten bei milder Hitze leise kocheln lassen.

2. Die Lorbeerblatter wieder entfernen und die Suppe kurz pirieren. Milch und Mais
hinzufligen und weitere ca. 5 Minuten sanft gar lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. InSchélchen anrichten und mit Thymian bestreut servieren.
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Wiirziger Siidafrikanischer Melonen Salat

Zutaten

60ml
1.5EL
% TL
% TL
% TL
% TL

800g

%

2 EL
2 EL
60g
60g
3EL

Olivenol

frischer Zitronensaft
Harissa

Serrano Chilli
Kreuzkiimmel gemahlen
Paprika

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Wassermelone, ohne Rinde in Wiirfel
geschnitten, gekihlt

Rote Zwiebel

Petersilie, frisch, gehackt

Minze, frisch, gehackt

schwarze Oliven (ohne Stein)

Feta

Mandelsplitter (optional)

1. Ol, Zitronensaft, Gewiirze, Salz und Pfeffer in einer kleinen Schiissel aufriihren
(Schwingbesen), anschliessen mind. 1 Stunde im Kihlschrank abkiihlen

2. Wassermelonenstiicke auf die Teller verteilen, mit Zwiebeln, Petersilie, Minze, Oliven

und Feta bestreuen und mit Dressing betraufeln

3.  Wenn gewinscht mit Mandeln verzieren
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Kingklip mit Bandnudeln und schaumiger Kokos-Zitronengrassuppe

4 Kingklipfilets a 250-300 g

1EL Zitronensaft

Salz

Fiir die SoR3e

200m! Kokosmilch

150ml Gemiusebrihe

50ml halbtrockener siidafrikanischer WeiBwein

3 St
2cm

2 Limettenblatter
Salz

Pfeffer

AuBBerdem

350g Linguine

2EL  Mehl

2 EL  Butterschmalz

4

Frittierfett

4

Zitronengras
Galgantwurzel

Frihlingszwiebeln nur das Griin

rotfleischiger Kirbis

Die Fischfilets kalt abwaschen, trocken tupfen, mit Zitronensaft betraufeln und leicht salzen.

Fiir die SolRe die Kokosmilch mit der Briihe und dem WeiBwein in einen Topf geben. Das

Zitronengras und die Glagantwurzel halbieren, zusammen mit den Limettenblatter zugeben
und alles zum Kochen bringen, 10-15 Minuten kdcheln lassen, gegebenenfalls, wenn die SolRe
zu dickfliissig wird etwas Wasser zugeben, auf niedrigster Stufe ziehen lassen.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser nach Packungsaufschrift garen. Den Fisch abtropfen, mit

Mehl stauben und bei milder Hitze im heifen Butterschmalz von beiden Seiten goldgelb

Zwischenzeitlich das Frihlingszwiebelgriin zu langen feinen Streifen schneiden und in 4

Portionen im heiRen Frittierfett frittieren. Die Kiirbisscheiben ebenfalls kurz frittieren. Die
Nudeln mittig auf 4 vorgewdrmte Teller geben, je ein Fischfilet darauf geben, mit

1.
2.
3.
braten.
4,
Lauchzwiebeln und Kiirbischips garnieren.
5.

Die SoRe mit einem Pirierstab aufschdumen und angielRen, sofort servieren.
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Milktart nach stidafrikanischer Art

Zutaten (1 Kuchen)

350g Blatterteig TK

750ml  Milch

125g  Zucker

4 Eier

1EL Butter

1 Prise Salz

1 Zimtstange

1 Vanilleschote

1EL Puddingpulver Vanille
2 EL Maismehl

1EL Weizenmehl
Mandelaroma

Zimtzucker

1. Blatterteig auftauen lassen, dann eine Tarteform damit auslegen.
2. 4 EL Milch mit Puddingpulver, Mais- und Weizenmehl zu einem glatten Teig verriihren.

3. Restliche Milch mit Butter, Zimtstange, Vanilleschote und Salz aufkochen lassen. Etwas
davon zum Teig geben, glatt riihren und unter standigem Rihren unter die heille Milch
rihren. Die Halfte vom Zucker und Mandelaroma zugeben, weiter riihren und aufkochen
lassen. Dann vom Herd nehmen, Vanille und Zimt wieder herausnehmen. Eier trennen.
Eigelbe nach und nach unter die heiBe Masse rithren. Eiweifle mit restlichem Zucker steif
schlagen und vorsichtig unter die Masse ziehen. Auf den Blatterteig geben und im
vorgeheizten Ofen bei 180° ca. 30-40 Min. goldbraun backen. Im halb ge6ffneten Ofen
abkihlen lassen. Mit Zimtzucker bestreut lauwarm servieren.



