¢ .1 TL Sonnenblumenol

® 100 g Paprikasalami
ohne Haut, gewlrfelt
(oder eine andere
wirzige Rohwurst)

¢ '] Zwiebel, gewtirfelt

¢ 3 Hahnchenbrustfilets,
gewnrfelt

e 225 g Langkorn

¢ 1 Dose gewtirfelte
Tomaten (400 g)

¢ 450 ml heille Hithner:
briithe

¢ -1 TL-getrocknete
Krautermischung

* 1 rote und 1 griine
Paprika, entkernt und
gewtirfelt

* 50 g gefrorene Erbsen

* 6 Fruhlings-
zwiebeln, gehacke,

e GroBer Kochtopf
¢ Holzloftel

e Hitzefester
Krug

Jambalaya

Dieses Gericht stammt aus Louisiana
im Stiden der USA. Du kannst die
Gemusesorten variieren oder das
Fleisch durch Tofu ersetzen.

Das Ol in einem grofen Das Hahnchenfleisch zuge-

Topf erhitzen. Paprikasalami ben und rundherum hell-

und Zwiebeln 2—3 Minuten braun anbraten. Das dauert
anbraten, bis das Fett aus der Wurst
austritt.

3—4 Minuten. Den Rei sugeheit
und griindlich umirtihe '

Tomaten, Brithe und Krauter Paprika, Erbsen und Frith-

zufiigen. Zugedeckt 15 Minu- lingszwiebeln zuftigen und
ten leicht kochen lassen. Ab weitere 10 Minuten leicht
und zu umriihren. kochen, bis der Reis gar ist und die

meiste Flussigkeit aufgesogen hat, ‘
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Vanuilleeis.

* Sonnenblumendl! zum
Frittieren
Karamellsofe:
* 75 g Butter
® 150 g brauner Zucker
® 150 ml Schlagsahne
_® 1 EL Zuckerriibensirup

KaramellsoBe in einem

Topf 2-3 Minuten erhitzen.
3 Minuten kochen, bis sie dick-
flissig wird. Dabei standig rithren.

1 Alle Zutaten fiir die

@m«w{m

Bananenstiicke in Teig werden mit Sesam bestreut
und ausgebacken. Dazu gibt es eine késtliche, warme
KaramellsoBe und fir Leckermiuler noch eine Kugel

* 4 Bananen, geschilt und Teig:
in je 4 Stiicke geschnitten

* GroBer Kochtopf
* Holzloffel
® GroBe Schiissel

® GroBer Loffel aus
Metall

¢ Teel6ffel

¢ & Schaumloffel

® 125 g Mehl und
1 gehdufter TL
Backpulver

e 2 EL. Zucker
* 175 ml Milch

® 4 EL. Sesamsamen 5

. Kiichenpapier

Die SoBe im Topf etwas
abkiihlen lassen. Inzwischen
einen Topf zu Y5 mit Ol

fiillen und erhitzen, bis ein hinein-
geworfenes Stiick Brot braun wird.

Alle Zutaten fiir den Teig in
einer grof3en Schiissel ver-
rihren, aber 2 EL Sesam

beiseitestellen. Die Bananen in den
Teig geben und umriihren.
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Die Bananen mit-einem

Schaumloffel aus dem deis

hebenuind mnt dem rest
lichen Sesanmi b

!

({7

Gleich nach der
Zubereitung essen,
sonst wird der Teig

weich!
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Zulaten

1 kg frische, rote Kirschen
* 600 ml kaltes Wasser

. ® Messer * Sieb

*® Schneidebrett * Loffel aus
S Metall
* 350 g Zucker 3 L 2 groBe Koch-

topfe * Sterilisierte
* Kaltes Mineralwasser ‘ . 1216 fel thraub-
(sprudelnd oder still) und Hf) “otle glaser
Eiswiirfel zum Servieren * Mixer

Die Kirschen halbieren und
die Steine entfernen, Die
Kirschen mit dem kalten

Wasser in einen mittelgroBen Topf
geben,

Aufkochen und bei niedriger 10 Minuten abkiihlen lassen,
Temperatur 15 Minuten dann in einem Mixer fein
kochen lassen, bis die Kir-

= plrieren. (Vielleicht musst dy
schen weich sind. mit mehreren Portionen arbeiten.)
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i Anstelle der °
¢ Kirschen kannst dy °
* auch dieselbe Menge e
® . ®
e schwarze Johannis- o
ey . ) ® ®
. Durchein SICI? 1n einen \?‘Mlnyten kf).cl?en Ia§s§n. Den ® beeren ver- o
-+ sauberen Topf giefien. Dep Sirup in sterilisierte Glaser @ ®
. Fruchtbrei gut ausdriicken,

ker zugeben und erhitzen, bis

fiillen, zuschrauben und ar @ s wenden. ®
‘aufgelost ist, Haufig umriihren,
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emnem kithlen Platz aufbewahren, ®o0pee®




