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Huttenkase-Krauter-Tartelettes

Fur 6 Personen

Zutaten
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

22 Mini-Bodeli (gebackene Teigbddeli) zum Fillen, ca. 4 cm Durchmesser

Fullung
200 g Hittenkase nature » '

% Bund Schnittlauch, fein geschnitten
% Bund Kerbel, fein gehackt

2-3 Barlauchblatter, fein geschnitten
wenig Salz

Pfeffer aus der Mihle
Ganseblimchen zum Garnieren

Zubereitung

1 Bodeli auf eine Platte stellen.

2 Fur die Fillung alle Zutaten mischen, wirzen.

3 Kurz vor dem Servieren die Fullung in den Bbdeli verteilen, garnieren.

Vorbereiten

Die Fillung %2-1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.
Bddeli sind beim Backer oder beim Grossverteiler erhdltlich.
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Radieschensuppe

fir 4-6 Personen

Zutaten

2 Bund Radieschen mit Kraut

2 Fruhlingszwiebeln

1 Essloffel Butter (1)

1 dI Noilly Prat

8dl Gemiisebouillon

1 Teel6ffel Butter (2)

1 Bund Schnittlauch

1 dl Rahm

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

1.
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Das Grun der Radieschen abschneiden, unter kaltem Wasser griindlich spilen,
trocken schiitteln und unschone Blatter aussortieren. Das Radieschegrin in Streifen
schneiden.

Die Radieschen riisten und waschen. 8 Radieschen bei Seite legen, die restlichen in
Scheiben schneiden.

Die Frihlingszwiebeln mitsamt schénem Griin schneiden.

In einer mittleren Pfanne die Butter (1) erhitzen. Die Frihlingszwiebeln darin
anrusten. Noilly Prat und Bouillon beifiigen und alles 10 Minuten leise kochen lassen.

In der Zwischenzeit die beiseite gelegten Radieschen klein Wirfeln. In einem
Pfannchen in der Butter (2) 1 Minute andiinsten. Beiseite stellen. Den Schnittlauch in
Rollchen dazu schneiden und untermischen.

Kurz vor dem Servieren die Radieschenscheiben und —blatter in die Suppe geben
und diese mit dem Stabmixer fein pirieren. Den Rahm beifligen und die Suppe
nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wichtig: Die Suppe nicht lange stehen lassen, sonst verliert sie ihre schone Farbe.
Sofort in vorgewarmten Tassen oder tiefen Tellern anrichten und die Radieschen-
Schnittlauch-Mischung dariber verteilen.
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Spargel-Krauter-Salat mit Landrauchschinken

fur 4 Personen

Zutaten

500 g Spargeln weiss
500 g Spargeln grin
Salz

1 EL Butter

1 Teeloffel Zucker

1 Stick Zwiebel, klein
1 Stiick Knoblauchzehe
1 Teeloffel Butter

1 dl Gemiisebouillon

1 Bund Petersilie, glattblattrig
1 Bund Kerbel
0.5 Stick Frisée, klein

3 EL Weissweinessig
Pfeffer, aus der Mihle
8 EL Rapsol, oder Olivendl

120 g Landrauchschinken
4 EL Kurbiskerne
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Zubereitung

1.

Von beiden Spargelsorten die Enden um 1/3
kirzen. Grune Spargeln nur im hinteren Teil, weisse
Spargeln ab den Képfen grosszigig schélen. Die
Stangen der Lange nach halbieren, dann in etwa 3
cm lange Stiicke schneiden.

Etwa 1 1/2 Liter Salzwasser, dem man die Butter
und den Zucker beigibt, aufkochen. Die weissen
Spargeln hineingeben und wahrend 8-10 Minuten
knackig garen. Herausheben und gut abtropfen
lassen. Dann im Spargelwasser die griinen
Spargeln wahrend etwa 5 Minuten bissfest kochen.
Ebenfalls gut abtropfen lassen.

Wahrend die Spargeln garen, Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein hacken. In einer kleinen
Pfanne in der warmen Butter kurz andiinsten.
Bouillon dazugiessen und gut zur Halfte einkochen,
dann abkihlen lassen.

Petersilien- und Kerbelblatter von den Zweigen
zupfen. Friséesalat risten und in mundgerechte
Stiuicke zupfen. Alles mischen.

Eingekochte Zwiebelbouillon, Essig, Salz, Pfeffer
und Ol zu einer samigen Sauce riithren.

Den Landrauchschinken in 1 cm breite und 5 cm
lange Streifen schneiden. Kiurbiskerne grob hacken

Spargeln, Krauter und Frisée mit der Sauce
mischen und in tiefen Tellern oder in einer Schiissel
anrichten. Landrauchschinken und Kirbiskerne
dartiber streuen.
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Goldbrasse im Ofen

fur eine weite ofenfeste Form gefettet

Zutaten Zubereitung

e 1 grosse Goldbrasse ca. 1.6 kg 1.
(Dorade) kiichenfertig

o 1 Teel6ffel Salz 2.
wenig Pfeffer aus der Mihle

¢ 50 g Stangensellerie 3.
2 Ruebli
1 Fenchel

Y Teeloffel Salz
wenig Pfeffer aus der Mihle

e 2 EL Olivenol 4,

Evtl. nachschuppen, innen und aussen, kalt
abspulen, mit Haushaltpapier trockentupfen,
beidseitig 3-mal ca. 5 mm tief diagonal
einschneiden

Fisch innen und aussen wirzen

alles in Wiirfel schneiden, mischen und wiirzen
ca. die Halfte in den Fisch flllen, Rest zugedeckt
beiseite stellen, Fisch in die vorbereitete Form
legen.

dariiber traufeln

Braten: 20 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.

Temperatur auf 220 Grad erhéhen.

e 250 g Cherry-Tomaten am Zweig 5.
1EL Olivendl
2 Prisen Salz
wenig Pfeffer aus der Muhle
beiseite gestelltes Gemise 6.
4 Zweiglein Thymian

Ca. 15 Min fertig braten.
Gesamtbratzeit ca. 35 Min.

Dazu passen: Fruhkartoffeln
oder gebratene Auberginenscheiben.
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neben den Fisch legen und das Olivendl darlber
traufeln
wirzen

auf dem Fisch verteilen
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Rhabarber-Erdbeer-Schaum

ergibt 6 Portionen

Zutaten

e 500 g Rhabarber

e 150 g Erdbeerkonfitire

e 1 Packli Vanillezucker, Bourbon
e 500 g Erdbeeren

e 3 Essloffel Zucker

e 0.5 Stick Zitrone, Saft

e 1dl Rahm

e 2 Stick Eiweiss

Zubereitung

1. Den Rhabarber risten und in Stlicke schneiden. Mit der Erdbeerkonfitlire und dem
Vanillezucker in eine Pfanne geben. Zugedeckt auf kleinem Feuer weich kochen.

2. Rhabarberstiicke herausheben und den Sud wenn nétig etwas einkochen lassen.
Dann mit dem Rhabarber im Mixer oder mit dem Stabmixer pirieren. Auskiihlen
lassen.

3. Die Erdbeeren risten. 6 schone Beeren beiseite legen. Restliche Beeren klein
schneiden und mit dem Zucker und dem Zitronensaft purieren.

4. Den Rahm sehr steif schlagen und unter das ausgekiihlte Rhabarberpiiree ziehen.
Die Eiweiss zu Schnee schlagen und ebenfalls sorgfaltig untermischen.

5. Zum Fertigstellen die Halfte des Rhabarberschaums in 6 Dessertglaser oder —
schalen verteilen. Das Erdbeerpiiree dariiber geben und mit dem restlichen
Rhabarberschaum decken. Mit den zurlickgelegten Erdbeeren garnieren.
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