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Schmeckt nicht, gibt's nicht!
Das gesamte Menu vom 25.03.2006

Hauptspeise: Gebratene Schweinenacken-Steaks
Zutaten: . W T
6 Schweinenackensteaks (a ca. 150 : tay

9)

Salz

Pfeffer

Ol zum Anbraten

Zubereitung:
Die Nackensteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer heiRen Pfanne
erhitzen und die Steaks von beiden Seiten braten, bis sie durch sind.

Beilage: Gerosteter Reis
Zutaten:

200 g Duftreis

800 ml Gemiusebrihe
frisches Basilikum 3 . =
2 EL Butter ; oy

Pfeffer 3 j v X

Zubereitung:

Duftreis bei mittlerer Hitze in einem Topf oder in einer Pfanne ohne Fett
anrosten, bis er goldbraun ist. Inzwischen die Gemusebrihe aufkochen. Den
Reis mit etwas Brihe abldschen, bis er gerade bedeckt ist. Offen bei

mittlerer Hitze garen, dabei nach und nach die Ubrige Brihe zugiefen und
ca. 25 Minuten garen.

4 Stiele Basilikum abzupfen und die Blatter in feine Streifen schneiden.
Basilikum und Butterfléckchen unter den Reis mischen, mit Pfeffer
abschmecken und mit ein paar Basilikumblattern garniert servieren.

Beilage: Ragout von geschmorter Ananas
Z utaten:

4-5 EL Zucker

3 rote Zwiebeln, gewdlrfelt

2 gepresste Knoblauchzehen

1 grine Peperoni

1 Ananas (geschalt, ohne Strunk,
blattrig geschnitten)

100 ml Orangensaft

1 TL Koriandersamen, im Moérser
klein gestolRen

1/2 Bund frischer Koriander

3 EL kalte Butter

Zubereitung:

Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Den Zucker in einen Brater geben und leicht
karamellisieren lassen. Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni zugeben und
anschwitzen. Die in Scheiben geschnittene Ananas hinzugeben, mit
Orangensaft auffillen und im Ofen schmoren lassen.
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Fur die Sol3e:

Die Koriandersaat im Mérser zerkleinern und in einem Topf ohne Ol
anrdsten. Schmor-Ananas-Sud in den Topf dazu geben. Frischen Koriander
klein hacken und mitschmoren. Drei kalte Butterflocken einrihren, nicht

kochen lassen, sondern bei maRiger Temperatur schmoren, bis die SoRe
bindet.

Beilage: Chilimandeln
Zutaten:

500 g weille Mandeln

1 kleine rote Chilischote, fein
gehackt

scharfes Paprikapulver

Salz

Ol fir die Pfanne

Zubereitung:

Das Ol in der Pfanne erhitzen, die Mandeln darin goldgelb résten und mit
Paprikapulver grofRziigig bestauben. Kurz vor dem Herausnehmen die
Chiliwirfel zugeben. Danach mit grob kérnigem Salz kraftig wirzen und auf
einem Kuchenpapier abkuhlen lassen. Noch lauwarm servieren.
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