Februar 2009

Winterzauber
Schnee ganz hot — wie auch immer ...
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Zubereitung:

... Die Knoblauchzehen schalen, durch eine Presse driicken ... Chili waschen,
halbieren und die Kernen und den Stielansatz entfernen ... Fruchtfleisch in
feine Scheiben schneiden ... Beides mit Limettensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
und Ol verriihren ... Fischfilets kalt abbrausen, trockentupfen und 30 Minuten
in die Knoblauch-Chilimarinade einlegen ... Die Fruhlingszwiebeln waschen
und in feine Streifen schneiden und mit den Rosinen kurz in Butter schwenken
... CashwenUsse grob hacken und in einer Pfanne kurz anrésten ... Fisch aus
der Marinade nehmen und abtropfen lassen ... Filets von jeder Seite etwa 3
Minuten grillen ... Mit Frihlingszwiebeln und Erdniissen bestreuen.

Tipps:
... Beamen Sie eine Winterlandschaft an die Wand und flttern Sie lhre Stere-
oanlage mit Hula-Hop-Musik und drehen Sie das Volumen auf Orkanstarke ...
Begrissen Sie |hre Gaste im Bikini und einem Eisblumenkranz ... Richten Sie
den Fisch und die Siusskartoffeln auf Palmblatter an und servieren Sie lhren
Gasten dazu Ginger Beer ... Um die Warme bei offenem Fenster konstant zu
halten, verteilen Sie |hren Gasten Wollmitzen und -handschuhe und trinken
Sie immer wieder einen kraftigen Schluck Gluhwein ... Freuen Sie sich bereits
jetzt auf das nachste Monatsrezept ... Winschen Sie weitere aussergewohn-
liche Koifischerrezepte oder Informationen Uber Winter- und Sommersurfing
wenden Sie sich an folgende Adresse: inffo@koifischer.ch ...
Links

www.youtube.com/watch?v=yRU8pEuujyo&feature=related
www.youtube.com/watch?v=hiGJq81Q4Ew&feature=related
www.youtube.com/watch?v=pfKQoDBdim0

www.youtube.com/watch?v=ImL_ysiJOwo

www.youtube.com/watch?v=MidT88yCfBg&feature=related
www.youtube.com/watch?v=9cx7sMvdwyQ&feature=related

HOTLINE: info@koifischer.ch




