Mango-Mohrensuppe

Fiir 4 Personen:

eine kleine Schalotte

ein Stlick Ingwer (etwa Walnuss grof3)
20 Gramm Butter

600 Gramm Mohren, in Sticken
250 Gramm Mango, in Stlicken
600 ml Gemisebrihe

etwas Chili nach Geschmack

1 Teelo6ffel Salz

150 ml Kokosmilch

50 ml Orangensaft

Die Mohren schalen und in Scheiben schneiden, Mango wiirfeln, Schalotte in Wiirfel, Ingwer
fein hacken. In einem Topf mit etwas Butter Schalotte und Ingwer anschwitzen, M6hren und
die Mango zugeben, mit Gemusebrihe aufgiellen. Salz und Chili zugeben und etwa 18
Minuten kdcheln lassen. Dabei gelegentlich umriihren. Kokosmilch und Orangensaft
zugeben und mit einem Plrierstab bis zur gewlinschten Konsistenz plrieren, abschmecken.

Tipp: Man kann auch Gambas oder Jakobsmuscheln dazu geben. Jeweils kurz anbraten und
wirzen und auf einen Holzspief3 aufspiessen und auf die Suppentasse/Glas legen.

Weinempfehlung: Gavi DOCG, Girbaldi, Piemont/Italien
oder Catarina Branco, Bacalhda, Setubal/Portugal

Seeteufel aus dem Ofen

Fiir 4 Personen:

400 g Tomaten

200 g Zucchini

30 g schwarze Oliven

1 Bund Petersilie

1/2 Bund Thymian

800 g Seeteufelfilet (klichenfertig)
Salz, Pfeffer

1/2 Zitrone (unbehandelt)

1 Knoblauchzehe

6 El WeiRwein, 6 El Olivenol



Tomaten vierteln, entkernen und grob zerschneiden. Zucchini putzen, langs halbieren, in
Scheiben schneiden. Schwarze Oliven abgieRen. Petersilie und Bund Thymian abzupfen.
Seeteufelfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. In eine ofenfeste Form setzen.

Mit Zitrone in diinnen Scheiben belegen und mit Petersilie und Thymian bestreuen. Tomaten,
Zuccchini und Oliven drumherum verteilen. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauchzehe in Scheiben,
wirzen. Mit WeilBwein und Olivendl betraufeln. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad auf der
2. Schiene von unten 25-30 Min. garen (Umluft nicht geeignet).

Weinempfehlung: Crasto Superiore branco, Quinta do Crasto, Douro/Portugal

Mango-Sahne

Fiir 4 Personen:

1 Mango

150 g Sahne

1 Prise Kardamompulver
Zucker nach belieben

Mango waschen, schalen und in Stlicke schneiden. Mit dem Stabmixer plrieren.
Zucker und Kardamompulver hinzufiigen. Sahne aufschlagen und vorsichtig unter das
Mangopliree geben, in Dessertglaser flllen.
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