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Salat – 10 Personen Fenchelsalat mit Orangen 

 

Zutaten Zubereitung 

6 Fenchel 

Wenig Salz 

Wenig Pfeffer 

Etwas Weissweinessig 

Wenig Zitronensaft 

Wenig Olivenöl 

Fenchel längs halbieren, in dünne Scheiben in eine Schüssel 

hobeln, würzen. Essig, Zitronensaft und Öl in einer Schüssel 

verrühren, über den Fenchel giessen, mischen, Salat zugedeckt 

ca. 15 Min. ziehen lassen 

8 Orangen Von den Orangen Boden und Deckel, dann die Schale ringsum 

bis auf das Fruchtfleisch wegschneiden. Fruchtfilets (Schnitze) 

mit einem scharfen Messer zwischen den weissen Häutchen 

herausschneiden, dabei Saft auffangen, beides zum Fenchel 

geben. Fenchelsalat anrichten 
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Hauptgericht – 10 Personen Lammcurry mit Kurkumareis 

 

Zutaten Zubereitung 

10 Knoblauchzehen 

50 Gramm Ingwer 

2½ Bund Koriander 

5 ELTomatenpüree 
5 Zwiebeln 

875 Gramm Lammnierstück 

5 EL Olivenöl 

6,25 dl Kokosmilch 

5 dl Gemüsebouillon 

2½ EL scharfes Curry 

750 Gramm Basmatireis 

Etwas Salz 

5 EL Zitronensaft 

1¼ TL Kurkuma 
2½ Broccoli à ca. 550 g 

Die Hälfte des Knoblauchs und des Ingwers fein hacken und 

beiseitestellen. Etwas Koriander für die Garnitur 

beiseitestellen. Restlichen Knoblauch, Ingwer und Koriander 

mit Tomatenpüree und etwas Wasser mit einem Stabmixer fein 

zu einer Currypaste pürieren. Zwiebeln in feine Ringe 

schneiden. Fleisch in ca. 4 cm grosse Würfel schneiden. 

Fleisch im Öl rundum anbraten. Zwiebeln und 

beiseitegestellten Ingwer und Knoblauch kurz mitbraten. 

Currypaste, Kokosmilch, Bouillon und Currypulver 

dazugeben. Ca. 25 Minuten bei geringer Hitze einköcheln 

lassen 

 

Inzwischen Reis in Salzwasser ca. 10 Minuten kochen. 

Abgiessen und abtropfen lassen. Reis mit Zitronensaft und 
Kurkuma mischen 

 
Broccoli in kleine Röschen teilen und 3 Minuten vor Ende der 

Garzeit zum Curry geben und mitköcheln lassen. Curry mit 

Salz abschmecken. Lammcurry mit Kurkumareis servieren. 

Mit Koriander bestreuen 
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Dessert – 10 Personen Zitronencreme 

 

Zutaten Zubereitung 

500 Gramm Mascapone 

625 Gramm griechisches Joghurt 

Ca. 2,5 bis 4 Zitronen, 

abgeriebene Schale mit Saft 

375 Gramm gezuckerte 

Kondensmilch 

5 EL gehackte Pistazien 
Pfefferminzblatt 

Frischkäse/Mascarpone glatt rühren. Joghurt, Zitronenschale 

und -saft sowie Kondensmilch dazugeben. Gut verrühren. 

1-2 EL Zitronencrème zu Pistazienmus/-crème geben, gut 

verrühren. 

 

Restliche Zitronencrème in Gläser oder Schalen füllen. Je 1-2 

TL Pistazienmus/-crème in die Mitte geben, mit Holzstab, 

Essstäbchen oder Gabel ein Muster einrühren. Mit gehackten 
Pistazien und Pfefferminzblatt garnieren. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


