Topinamburs

Articokks

Fir 4 Personen
1 kg runde Topinamburs, geschalt, gehackt und in kaltes

Wasser mit etwas Zitronensaft gelegt

Salz
3 Knoblauchzehen, zerdrickt i
2EL gehackte Petersilie i . RN
2EL Olivens! St TR

Die Topinamburs abtropfen lassen und anschlieBend in Salzwas-
ser 8 bis 10 Minuten garen. Abtropfen lassen und auf einer flachen
Schiissel anrichten. Knoblauch und Petersilie dariiberstreuen und
mit Ol betraufeln. Heif oder kalt servieren. 3

ANNE UND HELEN CARUANA GALIZIA
RECIPES FROM MALTA



o1 5 A u. ———
500 g Kiirbis woschen, entkernen und 2,

!'S-CURRY grob wiirfeln. 1 Zwiebel und 2 Knoblauch- :
)KOSM’LCH gehen schilen und hacken. 2 Méhren i

schalen und grob wurfeln. 1 Stuck ln‘wc‘r i

(ca‘ 4 cm) schilen und fein hacken.

1 Aubcrlino waschen und wir feln.
L Die Zwiebel in etwas Pflanzenil anduns- i
“ten, den Kirbis, die Mohren, die Aubergine, L
I den Knoblauch, den Ingwer und 1 Mand-
voll Rosinen dazugeben und einige
Minuten anbraten. 5 TL Currypulvcr
emnstreuen und kurz mitbraten. 400
| gehackte Tomaten und 400 g Kokos-
milch eingielen und mit Salz abschme-
cken. 20 Minuten kocheln lassen. Mit
& twas Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronen- &
°~ saft abschmecken. 100 g tiefgekiihlte
Erbsen dazugeben und weitere 10 Minu-
ten kocheln. Das Curry mit 1 Handvoll
gerosteter Cashewkerne und gehatlttor
Petersilie garnieren., ' 5

W il o 549 kcal/228 1) 114 g Eiweil,
34,3 g Fett, 44 3 g Kohlenhyd‘rate
{pro Portion/ergibt 4 Portionen)

Pl




Gebratene Polenta mit Salbei

Eine Schussel mit Frischhaltefolie auslegen.

Wasser salzen und aufkochen, MaisgrieR einrieseln lassen und bei
schwacher Hitze unter standigem Riihren ca. 15 min dick cremig
einkochen.

Polenta salzen, pfeffern, in die Schiissel fiillen, glatt streichen und
ein wenig abkiihlen lassen.

Polenta mit Frischhaltefolie zudecken und auskiihlen lassen.
Polenta aus der Schiissel stiirzen und Folie abziehen. Polenta in ca.
1 1/2 cm breite Scheiben schneiden, Scheiben halbieren oder
dritteln.

In einer Pfanne Ol erhitzen, Polenta darin beidseitig braten (siehe
Tipp).

Gegen Ende der Garzeit Salbeiblatter einstreuen und knusprig
braten.

TIPPS: Ersetzt man einen Teil oder die ganze Wassermenge mit
Milch, schmeckt die Polenta feiner.

Geschmacksintensiver wird sie, riihrt man am Ende der Garzeit 30g
Parmesan unter.

Diese Polenta ist eine praktische Sache, in Frischhaltefolie
gewickelt kann man sie mehrere Tage im Kiihlschrank
aufbewahren und bei Bedarf braten.

Die original venezianische Polenta ist tibrigens weiB, diese ist aber
kaum in Osterreich erhaltlich

Arbeitszeit ca. 30 Minuten

Ruhezeit ca. 1 Stunde
Gesamtzeit ca. 1 Stunde 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad normal
Kcal p. P. ca. 195

Fi TS
Zutaten fiir 4 Portionen:

750 ml  Wasser
200g GrieR (feiner Maisgrief3)
2EL Olivenol
12 Blatter Salbei, kleine frische

Salz und Pfeffer

Rezept von: J.Oliver



Birnen in Rotwein
Poires Belle Angevine
Dieses Rezept stammt aus Madame Pruniers Restaurant in Pari

Fiir 4 Personen

4 feste, noch etwas unreife EBbirnen, geschalt, halbier!
und das Kerngehduse entternt

Etwa60cl  guterRotwein, vorzugsweis; Bordeaux
5049 Zucker b e
| kleine Zimtstange

2bis3TL Birnengeist

Die Birnenhilften waschen und in einen schweren Kochtop!
legen. Den Rotwein dazugieBen; er sollte so bemessen werdeun.
daB er die Birnenhilften gerade eben bedeckt. Den Zucker un
die Zimtstange hinzufiigen.

Zunichst alles zum Kochen bringen, dann den Deckel auflegen
und die Birnen bei niedriger Temperatur etwa 1 Stunde simmern
lassen. Nach Ende der Garzeit die Friichte mit einem Schaumlé!
fel herausnehmen und in eine hiibsche Glasschale legen.

Bei starker Hitze die Garfliissigkeit einkochen lassen, bis sie di
Konsistenz eines leichten Sirups hat. Jetzt die Zimtstang:
entfernen, nach Belieben 2 bis 3 TL Birnengeist dazugeben un
die Birnen mit dem aromatisierten Sirup tGberziehen. An einen
kiihlen Platz — jedoch nicht im Kiihlschrank - vollig abkiihle:
lassen und dann servieren.



