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Spargeln mit Blatterteigherzen an rosa Pfeffersauce
(far 4 Personen)

400 g
1
1Tl

Fullung:

1 kg
1
150 g

2dl
1Tl
1,8dl
1Tl
2Tl
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Blatterteig
Eigelb
Milch verdiinnt

weisse Spargeln, gertistet

Schalotte, fein gehackt

frische Morcheln oder 15 g getrocknete Morcheln, eingeweicht, gespllt, evtl.
zerkleinert

Butter zum Dampfen

Spargelsud

Gemdusebouillon-Paste

Halbrahm

Maisstarke

eingelegter, rosa Pfeffer, abgesplilt, gehackt
Schnittlauch und Kerbel, gehackt
Schnittlauch zum Garnieren

Blatterteig 5 mm dick auswallen, Herzen ausstechen, auf das mit Backpapier
belegte Blech legen, 15 Min. kuhl stellen.

Herzen mit Eigelb bepinseln. In der Mitte des auf 200° vorgeheizten Ofens 10 bis
12 Minuten backen. Im ausgeschalteten, leicht gedffneten Ofen warm halten.
Spargeln in viel siedendem Salzwasser ca. 20 Min. garen, schrag in 3 — 4 cm lange
Stlicke schneiden, zugedeckt warm stellen. Sud beiseite stellen.

Schalotte und Morcheln in Butter andampfen. Morcheln mit 2 dl Spargelsud
abléschen. Bouillon zugeben, aufkochen. Halbrahm mit Maisstarke verriihren, unter
Ruhren beifligen, leicht einkécheln. Rosa Pfeffer und Krauter darunter mischen,
abschmecken.

Herzen quer halbieren. Boden auf vorgewarmte Teller anrichten. Spargeln darauf
verteilen, wenig Sauce daruber traufeln. Blatterteig-Deckel darauf legen, garnieren.
Restliche Sauce dazu servieren.
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Kohlrabisippchen mit gebackener Petersilie
(far 4 Personen)

1 Schalotte, fein gehackt
Butter zum Dampfen
200 g Kohlrabi, in Wrfel geschnitten
55dl  Gemusebouillon
1dl Vollrahm
Salz, Pfeffer

zum Fertigstellen:

0,5dl  Vollrahm, steif geschlagen

1Bd glattblattrige Petersilie, Blattchen gezupft
Ol zum Backen

1. Fur das Suppchen Schalotten in Butter andampfen. Kohlrabi zugeben, mitdampfen.
Mit Bouillon und flissigem Rahm abléschen, zugedeckt ca. 20 Min. weich kdcheln.

2. Suppchen plrieren, evtl. durchs Sieb streichen, abschmecken.

3. Petersilie waschen, mit Haushaltpapier trocken tupfen. Blattchen in nicht zu

heissem Ol einige Sekunden backen, so dass sie ihre griine Farbe behalten. Auf
Haushaltpapier abtropfen lassen.

4, Sippchen in vorgewarmten Suppentellern anrichten. Je 1 Klacks Rahm darauf
geben, mit Petersilie bestreuen.
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Dill-Kalbfleischkugeln

(far 4 Personen)

3 Scheiben Toastbrot

1dl Milch

¥% Bd  Dill

% Bd  glattblattrige Petersilie

1 Ei

600g gehacktes Kalbfleisch

1% El Senf
Salz, Pfeffer, Paprika

4 di Huhnerbouillon

1dl Noilly Prat

zum Fertigstellen:

1 El Butter

1 El Mehl

1%dl Rahm

1 Bd Dill, Salz, Pfeffer

1. Von den Toastscheiben auf allen Seiten die Rinde abschneiden und in kleine
Wirfel schneiden. In eine Schissel geben, mit Milch betraufeln, 10 Min. ziehen
lassen. Die Masse ausdricken, fein hacken.

2. Dill und Peterli fein hacken. Das Ei verquirlen. Alles mit dem Hackfleisch und dem
Senf zur Brotmasse geben. Pikant wirzen und gut mischen. Aus dem Fleischteig
nussgrosse Kugeln formen.

3. Die Bouillon in einer weiten Pfanne erhitzen. Die Kalbfleischkugeln hineinlegen,
zugedeckt in der leicht kochenden Flussigkeit 6 — 7 Min. gar ziehen lassen. Dann
die Kugeln wenden und nochmals 2 — 3 Min. garen. Mit einer Siebkelle
herausheben und warm stellen.

4, Die Bouillon absieben und fir die Zubereitung der Sauce 1 dl abmessen. Mit dem
Noilly Prat mischen.

5. In der Pfanne die Butter schmelzen. Das Mehl beifiigen und unter Riihren kurz
andinsten. Langsam die Noilly-Prat-Bouillon-Mischung und den Rahm
dazugiessen. Die Sauce aufkochen, dann auf kleinem Feuer 10 Min. kochen
lassen.

6. Unmittelbar vor dem Servieren den fein gehackten Dill in die Sauce geben und
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diese mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kalbfleischkugeln in die Sauce legen und
nochmals gut heiss werden lassen.
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Roter Kartoffelstock
(far 4 Personen)

1 kg Kartoffeln
2% dl  Milch
5049 Butter
Muskat, Pfeffer, Salz

zum Fertigstellen:
250 g Randen gekocht

1. Kartoffeln schalen, in Wurfel schneiden, bei mittlerer Hitze ohne Deckel ca. 20 Min.
weichkochen
2. Das Wasser abgiessen, Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin- und Herbewegen

der Pfanne auf der ausgeschalteten Platte verdampfen lassen, bis sie weisslich und
trocken sind.

3. Kartoffeln durchs Passevite direkt in die Pfanne treiben.

4. Gekochte Randen wiirfeln, mit etwas Feuchtigkeit erhitzen, durchs Passevite
treiben und zu den Kartoffeln geben.

5.. 2 % dl heisse Milch unter Riihren mit der Holzkelle oder dem Schwingbesen nach
und nach beigeben.

6. mit Butter, Muskat Pfeffer und evtl. wenig Salz verfeinern.
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Marokkanischer Orangensalat
(far 6 Personen)

1lkg
100 g
1KI
20
60 g
2 Kl
12

1 El
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Blond- und Blutorangen, gemischt
Puderzucker

Zimtpulver

Datteln

Baumnisse, grob gehackt
Orangenblitenwasser
Minzenblatter

Staubzucker

Die Orangen mit einem sehr scharfen Messer von ihrer Haut befreien. Es darf keine
weisse Haut zuruickbleiben. Nun Schnitze zwischen den einzelnen Aussenhauten
herausschneiden. Auf einer Platte auslegen, sodass die Schnitze einander leicht
Uberlappen. Oder diinne Scheiben schneiden, die man genauso tberlappend
anrichtet.

Alles mit dem Puderzucker und einem Hauch Zimtpulver bestreuen. Die Halfte der
Datteln entkernen und in langliche Streifen schneiden. Auf die Orangen verteilen.
Alles mit den gehackten Nussen tberstreuen und mit dem Orangenwasser
Ubertraufeln.

Die restlichen Datteln dekorativ Giber den Salat verteilen und alles fir mindestens
60, maximal 90 Minuten im Kuhlschrank kihl stellen. Kuhl, mit etwas Staubzucker
Uberpudert und mit den Minzenbléttern belegt, servieren.
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