APERO
PROSECCO

TOMATEN-MARGARITA-SUPPCHEN
MIT TORTILLA CHIPS

SALAT MIT WARMEN MORCHELN UND BUNDZWIEBELN

SPARGELN IN DER FOLIE
LAMMRACKS MIT ROTWEINSAUCE

ERDBEEREN MIT ZITRONENMELISSEN-MASCARPONE

IM MAI 2008 VON ANNICK UND BRIGITT




TOMATEN-MARGARITA-SUPPCHEN

fir 4 Personen
ca. 35 Min.

Zutaten

1EL
100 g
1EL
600 g
2dl
0.5EL
0.25 TL
Salz,
Pfeffer,
3 EL

Olivenadl

Stangensellerie, in feinen Streifen
Tomatenpuree

Tomaten, in Vierteln

fettfreie Gemusebouillon

Limettensaft

Zucker

nach Bedarf

Tequila (mexikanischer Agavenschnaps)
Selleriestangelchen oder

Tortilla-Chips zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1. Ol warm werden lassen. Sellerie und Tomatenpiiree andampfen, Tomaten ca. 5 Min.
mit dampfen.

2. Bouillon dazu giessen, aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 25 Min. kécheln.

3. Alles durch ein Sieb streichen. Limettensaft und Zucker beigeben, Suppe wiirzen,
Tequila darunter riihren, ca. 1 Std. kihl stellen.
In Becher oder Glaser verteilen, garnieren.
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SALAT MIT WARMEN MORCHELN UND BUNDZWIEBELN

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Vorspeise flir 6 Personen

Zutaten Sauce:

2 EL Balsamico-Essig

3 EL Rapsol

1 EL Haselnussol
Salz

Pfeffer aus der Mihle
200 g frische Morcheln, gereinigt, evtl. zerkleinert
Butter zum Andunsten
1-2 Bundzwiebeln, schrag in Ringe geschnitten
Je Cicorino verde,
1 Hand Spinat, Léwenzahn,

voll Kresse

ZUBEREITUNG

1. Fdir die Sauce alle Zutaten verriihren, wiirzen.

2. Morcheln in Butter bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten andiinsten. Zwiebeln beifligen, ca.
weitere 2 Minuten fertig diinsten.

3. Salate mit der Sauce mischen, in tiefen Tellern anrichten. Warme Morchel-Mischung
darauf verteilen, sofort servieren.

Vorbereiten

Die Sauce kann einige Tage im Voraus zubereitet werden. Zugedeckt im Kihlschrank
aufbewahren. Morcheln und Salate %2 Tag im Voraus riisten, waschen.
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SPARGELN IN DER FOLIE

Fir 4 Personen
Zutaten

20 g Krauterbutter, in Stiicken, weich
400 g Fruhkartoffeln, mit der Schale in feine Scheiben gehobelt
1 Bund glattblattrige Petersilie, fein gehackt
1EL Ol
05TL Salz
wenig Pfeffer
800 g griine Spargeln, im unteren Drittel geschalt
0.25TL Salz

ZUBEREITUNG

4. Zwei Stuck Alufolie von je ca. 45cm Lange mit der Halfte der Krauterbutter bestreichen,
dabei rundum einen Rand von ca. 3 cm frei lassen. Eine Folie mit der gefetteten Seite
nach oben ins Blech legen.

5. Kartoffeln mit Petersilie und Ol in einer Schiissel gut mischen, wiirzen, auf der Folie im
Blech verteilen.

6. Spargeln auf die Kartoffeln legen, restliche Krauterbutter darauf verteilen, salzen.
Zweite Folie mit der gefetteten Seite hach unten darauflegen. Folienrdnder mehrmals
gut umschlagen.

Dampfen

ca. 30 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
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LAMMRACKS MIT ROTWEINSAUCE

4 Lammracks (je ca. 4009)

6 dl leichter Rotwein
3 rote Zwiebeln, fein hacken
2 Zweiglein Rosmarin
6 TL Maizena
1,5dl Kalbsfond
2 EL Cognac
1,5TL Zucker
Bratbutter zum Anbraten

Lammracks

Backofen auf 90 Grand einschalten und das Bratgeschirr vorwéarmen.

Fleisch mit ca. 1 TL Salz und wenig Pfeffer wiirzen. Die Bratbutter in einer Bratpfanne heiss
werden lassen, Fleisch rundum ca. 4 Minuten anbraten,

auf die vorgewarmte Platte legen und ca. 1,5 Std. in der Mitte des Ofens

garen. (Warm halten: ca. 1 Std. bei 60 Grad)

Rotweinsauce

Reduktion
Rotwein, Zwiebeln und Rosmarin in eine Pfanne geben, Flussigkeit auf
die Halfte einkochen. Reduktion absieben, in die Pfanne zurlickgiessen.

Sauce

6 TL Maizena mit 1,5 dl Fond aufriihren und zur Reduktion giessen, unter Rihren mit dem
Schwingbesen aufkochen, ca. 4 Min. kochen, bis die Sauce samig ist. Test: Die Sauce muss
einen Loffelriicken gleichmassig tberziehen. Cognac und Zucker beigeben, verriihren und
wiurzen.
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ERDBEEREN MIT ZITRONENMELISSEN-MASCARPONE

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Fur 4 Personen

ZUTATEN

Erdbeeren

500 g Erdbeeren, gerlstet, geviertelt
2 EL flissiger Honig

1 TL Zitronensaft

Zitronenmelissen-Creme:

125 g Mascarpone

4 EL Milch

2 EL Zucker

1» Packchen Vanillezucker

2 EL fein geschnittene Zitronenmelisse
Zitronenmelisseblattchen zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1. Erdbeeren mit Honig und Zitronensaft mischen, zugedeckt kiihl stellen.

2. Creme: Mascarpone mit Milch glatt riihren. Zucker, Vanillezucker und
Zitronenmelisse darunterriihren.

3. Erdbeeren in Glaser flllen. Zitronenmelissen-Mascarpone dartibergeben, garnieren.

Dazu passen Guetzli oder kleine Biskuits.

Die Creme lasst sich ¥2-1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt kihl stellen.
Erdbeeren 1-2 Stunden im Voraus marinieren, zugedeckt kihl stellen.
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