Mai 2009

Alles Neu macht der Mai
... der Maibaum, das unbekannte Kletterobjekt ...

Zutaten: fir 2 frisch Verliebte und 2 im zweiten Frihling
4 Pouletbriste

Salz, Sezuanpfeffer

4 Stengel Rhabarber, in feinen Streifen
Frihlingszwiebeln, in feinen Streifen

1 El Butter

1 El Zucker

1 Tl Essig

1 dl kraftiger Rotwein

Pfeffer, Parika, Koriander gemahlen
Pommes risolée

Zubereitung:

... Reiben Sie die Pouletbruste kraftig mit Salz und Sezuanpfeffer ein ... Braten
Sie die Pouletstlicke auf beiden Seiten an, bis eine schéne Kruste vorhanden
ist und stellen Sie diese dann warm ... Glasieren Sie die Frihlingszwiebeln
und den Rhabarber in der Butter und fligen Sie danach den Zucker bei ...
Caramelisieren Sie das Ganze, bis sich der Zucker anfangt dunkel zu verfarben
... Léschen Sie mit Essig und Rotwein ab und reduzieren Sie die Sauce auf
die Halfte ... Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Koriander
abschmecken und die Pouletbriste in der Sauce erwarmen...

Tipps:

Stellen Sie den Maibaum im Wohnzimmer auf und frisieren Sie
sich eine Frihlingswasserwelle ... Umarmen Sie alle Baume in lhrer Nach-
barschaft, sammeln Sie Maikéfer und bekdmpfen Sie die Frihlingsmudig-
keit mit Urgeschreiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii ... Servieren Sie die
Pouletbriste auf dem Rhabarber-Frihlingszwiebelspiegel und richten Sie
die Pommes risolée in Maikaferform an ... Organisieren Sie ein Maikafer-
rennen um den Maibaum und feuern Sie diese mit einem kraftigen Schluck
Maibowle an ... ... Freuen Sie sich bereits jetzt auf das nachste Monatsrezept ...
Wiinschen Sie weitere Maikafertipps wenden Sie sich an folgende Adresse:
info@koifischer.ch ...

Links

www.youtube.com/watch?v=NNtg5dbPpcg
www.youtube.com/watch?v=s7H3SoeApz8&feature=related
www.youtube.com/watch?v=XwJdHDOZ8_4
www.youtube.com/watch?v=o0HAgqA500wQw
http://www.youtube.com/watch?v=Kf8sNkb2V14&feature=related

HOTLINE: info@koifischer.ch




