FG Koch-Event

mit Roli Brunner

Donnerstag, 23. Oktober

4-Gang Asia-Menu
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Thai-Kokos-Suppe
mit Gemluse

T .
Salat nach Pad-Thai-Art

e 2

Rotes Thai Curry mit
Pouletbruststreifen
dazu Jasminreis

LT 8 o <

Mango-Kokos-Tiramisu
mit Limetten-Creme
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FG Koch-Event
Rezepte

Thai-Kokossuppe
mit Gemuse
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Zutaten

2 Koblauchzehen

1 wallhussgrosses Stuck Ingwer
200 g braune Champignon

2 Karotten

1 Brokkoli

Y2 Spitzkohl

2 EL Kokosol

2 EL grune Currypaste

1.2 L kochende Gemusebruhe
400 mL Kokosmilch

Y2 Limette

4 EL Sojasauce

» Koriander (optional)
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Thal-Kokossuppe
mit Gemise

// Zubereitung \\

e Knoblauch & Ingwer schalen und fein hacken

e Karotten schalen und in Scheiben schneiden

e Pilze putzen und in Scheiben schneiden

e Brokkoli in Roschen teilen

* Spitzkohl entstrunken und in feine Streifen
schneiden

e Kokosél in einem grossen Topf erhitzen

e Knoblauch, Ingwer und Currypaste darin bei
mittlerer Hitze 1 Min. garen

e Brokkoli, Karotten und Pilze hinzufugen und
kurz braten

e mit Gemusebruhe und Kokosmilch
abléschen

e aufkochen und Spitzkohl hinzufugen

e kocheln lassen, bis das Gemuse gar aber
noch knackig ist

e mit Sojasauce und Kokosmilch ab-
schmecken.

* nach Belieben mit gehacktem Koriander
verfeinern

en guete!
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Die Suppe eignet sich, um Reste aus dem Gemisefach aufzubrauchen.
Bei den verschiedenen Gemusen einfach auf die Garzeit achten.




Salat nach
Pad-Thai-Art
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Zutaten

1 Stlck Ingwer (ca. 2 cm)

1 rote Chilischote

2 EL Cashewmus

4 EL Sojasauce

1 EL Tahin (Sesampaste; Glas)
1 EL Limettensaft

1 TL Honig

250 g Reisnudeln

100 g Cashewkerne

1 Karotte

200 g Rettich

1 rote Peperoni

50 g Zuckerschoten

3 Lauchzwiebeln

1 Bund Basilikum (z.B. Thaibasilikum)

Salz & Pfeffer f
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Salat nach
Pad-Thal-Art

2

Zubereitung \\

fur das Dressing Ingwer schalen und reiben
Chili waschen, 2 Schote hacken, Rest in
Ringe schneiden

gehackte Chili, Ingwer, Cashewmus, 50 mL
Wasser, 2 EL Sojasauce, Tahin, Honig und
Limettensaft cremig verruhren. Kihl stellen
Reisnudeln mit heissem Wasser Ubergiessen.
Ca. 15 Min. ziehen lassen.

inzwischen die Cashews in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Pfanne von der Herdplatte
nehmen. Mit 2 EL Sojasauce abléschen und
kurz wenden. Nudeln dazugeben. Mit
Dressing mischen.

Karotte & Rettich schalen und in feine Stifte
schneiden. Peperoni, Zuckerschoten und
Lauchzwiebeln waschen und in feine Streifen
resp. Ringe schneiden.

Basilikum waschen, Blatter abzupfen
Gemuse, Basilikum und Nudelh mischen. Mit
Salz & Pfeffer abschmecken

Mit Chili und Cashews bestreuen.

en guete! /.
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rotes Thai-Curry
mit Pouletbruststreifen
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Zutaten

400 g Pouletbrust in Streifen
40 g Currypaste, rot

1 dL Sojasauce

4 EL Sesamol

400 mL Kokosmilch

70 mL Wasser

1 Karotte

Y3 Wirz

1 Peperoni

3 Cocobohnen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
Thai-Basilikum

Salz & Pfeffer

Zucker, wenig Currypulver
ausserdem Jasminreis, 60 g pro
Person




rotes Thai-Curry
mit Pouletbruststreifen

-
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Zubereitung

Das Fleisch in Sesamol scharf
anbraten. Mit Currypulver bestauben.
Aus der Pfanne nehmen und zur Seite
stellen.

Im Wook das geschnibbelte Gemuse
im Sesamol andunsten

Currypaste & Sojasauce dazugeben
und mitdunsten

mit wenig Zucker bestauben
Kokosmilch dazugeben und 10 Min.
kocheln

die gebratenen Pouletstreifen
dazugeben, erwarmen

mit Salz & Pfeffer und ev. Sambal-Olek
abschmecken

Den Jasminreis bereiten wir gemass
Anleitung auf der Packung zu.

en guete! fl
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Mango-Kokos-Tiramisu
mit Limettencreme
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Zutaten

250 g Mascarpone
200 g Kokosjoghurt
100 mL Rahm

5 EL Zucker

1 Packchen Vanillezucker
2 Limetten

1 reife Mango

200 mL Orangensaft
200 mL Limoncello
2 Blatt Gelatine

200 g Loffelbiskuits
50 g Kokosraspeln




Mango-Kokos-Tiramisu
mit Limettencreme

4
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Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen

Mango schalen und in kleine Wurfel schneiden;

in eine Schussel geben

Mascarpone, Kokosjoghurt, Zucker und
Vanillezucker in eine Schiussel geben und gut
verruhren

Rahm steifschlagen und vorsichtig unter die
Mascarponemasse heben

Saft & Zesten von 1 Limette in eine Pfanne geben,
leicht erhitzen. Ausgedruckte Gelatine darin
auflosen. Alles unter die Mascarponemasse ruhren.
Saft der 2. Limette mit Orangensaft und Limoncello
mischen

Loffelbiskuits darin tranken und in eine Form legen.
Eine Schicht Mangowuurfel dazugeben

eine Schicht Mascarponecreme darauf verteilen

Jje eine weitere Schicht getrankter Loffelbiskuits,
Mangowaurfel und Mascaponecreme folgen lassen.
mit Kokosraspeln bestreuen

mind. 3 Stunden kuhl stellen.
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FG-Kochevent
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Notizen
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unsere FG

/ FrauenGemeinschaft \\
Bischofszell-Sitterdorf

2020 wurde unsere FG Bischofszell-Sitterdorf durch die
Fusion der beiden Sektionen Sitterdorf und Bischofszell
gegrundet.

Uns sind die Pflege der Gemeinschaft und die
gegenseitigen Unterstutzung sehr wichtig. Zum festen
Programm gehoren auch Gottesdienste und Andachten.
Interessante Veranstaltungen, Kurse, Ausfluge und
spirituelle Feiern laden zum Besuch ein. In unserem
Jahresprogramm werden Frauen jeden Alters fundig. Wir
sind immer offen fUr neue Impulse und Ideen!

Die FG tragt auch zu einem lebendigen Leben im
Pastoralraum bei, indem sie regelmassig bei Anlassen
wie z.B. Apéros oder Suppen-Zmittagen mithilft resp.
diese vorbereitet und durchfthrt.

Wir publizieren die Daten unserer Anlasse in
unserem Jahresprogramm, auf der Homepage
pastoralraum-bischofsberg.ch sowie im Pfarrblatt.
Wir freuen uns, wenn unsere Anlasse auf reges
Interesse stossen - auch Gaste sind uns jederzeit
herzlich willkommen.
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