HAUSHALT

oy
Sl

Spargelsalat mit Schafirischkase

und Béarlauchjoghurt

Zutaten:

Je 8 Stangen weifSer und griiner Spargel

4 getrocknete Paradeishalften, gewiirfelt

8 Stk. Kirschparadeiser, geschélt und halbiert
2 Friihlingszwiebeln in Ringe geschnitten

Balsamessig, Zitronensaft

4 El Olivendl, 2 El Nussél, Honig, Salz, Pfeffer

20 dag Schaffrischkaserolle
10 dag Naturjoghurt

5 Blatter Bérlauch, in Streifen geschnitten
Salz, Pfeffer, Zitronenschale, Olivendl

Wildkréuter als Garnitur

Zubereitung:

Die weien Spargelstangen
schélen.Vom weif3en und grii-
nem Spargel die Enden ab-
schneiden und getrennt in
Salzwasser bissfest kochen
und in Eiswasser abschrecken.
Danach abseihen und tro-
ckentupfen. Mit Balsamessig,
Zitronensaft, Honig, Oliven-
und Nussdl, Salz und Pfeffer
eine Marinade zubereiten. Spar-
gel in 2 cm Stiicke schneiden

und mit den Kirschtomaten,
getrockneten Tomatenfilets
und den Friihlingszwiebelrin-
gen zur Marinade geben. Alles
gut vermischen. Naturjoghurt,
Barlauchstreifen, Zitronen-
schale, Olivendl, Salz und
Pfeffer vermengen. Scheiben
vom Schaffrischkdse auf ei-
nen Teller legen und mit dem
Spargelsalat, den Wildkrautern
und dem Bérlauchjoghurt
schon anrichten.

Gebratene Kalbsrouladen mit
Spargel-Rohschinkentiille und

Erdapiel-Gemiise-Ragout

Zutaten:
4 Kalbschnitzel a 150g

Jje 4weifSe und griine Spargelstangen bissfest gekocht
15 dag Blattspinat blanchiert und ausgedriickt

8Scheiben
Rohschinken

Salz, Pfeffer

2 EL Butterschmalz

20 dag Erdépfel

10 dag Erbsen

10 dag Kohlrabi

10 dag Karotten i

10 dag gelbe Riiben

15 g Butter

15 g Mehl

0,2 Gemiisefond

100 ml Schlagobers

1 EL gehackte
Petersilie

Zubereitung:

Die Kalbschnitzel leicht klopfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Je zwei Rohschinkenscheiben
auf die Schnitzel legen und den
Spinat darauf verteilen. Die
Spargelstangen zurechtschnei-
den und auf die Schnitzel legen,
zu einer Roulade rollen und mit
Zahnstochern fixieren. In But-
terschmalz rundum anbraten
und im vorgeheizten Backofen
ca. 10 Minuten bei 160° fertig-
garen.

Erddpfel- und Gemiise wiirfelig
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schneiden und in Salzwasser ge-
trennt bissfest kochen und an-
schliefend mit kaltem Wasser
abschrecken. Butter aufschau-
men, Mehl kurz mitrésten und
mit Gemisefond und Schlag-
obers etwas einkochen lassen.
Erdépfel und Gemisewdirfel da-
zugeben und mit Petersilie voll-
enden.

Gemiiseragout auf einem vorge-
warmten Teller mittig anrichten
und die schrag aufgeschnittene
Kalbsroulade daraufsetzen.



Spargel-Honig-Mousse mit Salat von frischen

Erdbeeren

Zutaten:

0,5 kg weifSer Spargel, Salz
4 Blatt Gelatine

0,2 Schlagobers

3 Eidotter

10 dag Bliitenhonig

30 dag Beeren gemischt

Orangenlikér, Minzblatter, Staubzucker

Zubereitung:

Spargel schélen, die Enden ab-
schneiden, die Stangen in klei-
ne Stiicke schneiden und sehr
weich garen. Abgief3en und ab-
kiihlen lassen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Den
Spargel piirieren und durch ein
Sieb streichen. Das Schlagobers
steif schlagen.

Die Eidotter im heif3en Wasser-
bad verquirlen, den Honig hin-

zufiigen und schaumig schla-
gen. Gelatine ausdriicken und
mit dem Spargelpiiree in die
Dottermasse riihren, in Eiswas-
ser abkiihlen. Bevor die Masse
fest wird, das Schlagobers un-
terheben. Mindestens 3 Stun-
den kaltstellen.

Die Erdbeeren mit Orangen-
likor, Minzblattern und Staub-
zucker marinieren und mit dem
Mousse gefallig anrichten.

Erdbeerknodel

(4 Portionen)

Zutaten:

25 dag Topfen

6 dag Butter

1Ei

1 Prise Salz

12,5 dag Mehl

8grofSe Erdbeeren

Salz

Zum Wilzen der Kn6del

HAUSHALT

Butter, Semmelbrosel, Staubzucker

Zubereitung:

Aus Topfen, Mehl, Ei, Salz und
Butter einen Knodelteig kne-
ten, zu einer Rolle formen und
in acht Stiicke teilen. Teigstii-
cke flachdricken, Erdbeeren
in die Mitte setzen, Knodel
formen und ca. 10 Minuten in
sprudelndem Salzwasser ko-

chen. Knddel herausheben, ab-
tropfen lassen. In einer Pfanne
ausreichend Butter zerlassen,
Semmelbrosel darin kurz hell-
braun anrésten, Erdbeerknddel
darin walzen und mit Staub-
oder Zimtzucker bestreut ser-
vieren.

Erdbeeren pikant in Balsamessig mit Schinken

Zutaten:

4 EL guter Balsamessig

1 EL aromatischer Bliitenhonig
0,5 kg Erdbeeren

20 Blatter Basilikum

5 dag Parmesan im Ganzen

15 dag luftgetrockneter Schinken (z. B. Vulcano)

Pfeffer oder rosa Beeren

Zubereitung:

Den Honig im Essig in einem
Topf unter gelegentlichem
Riihren erwarmen und auflo-
sen, abkiihlen lassen.

Die geputzten und trockenen
Erdbeeren in langliche Stiicke
schneiden. Die Basilikumblatter

in feine Streifen schneiden und
unter die Erdbeeren mischen.
Den Parmesan in feine Spane
hobeln, die Erdbeeren auf Teller
anrichten, Parmesan und Schin-
ken darauf anrichten und mit
dem Balsamico-Honig-Gemisch
tbergiefen, mit Pfeffer oder
rosa Beeren wiirzen.

T2 2R 5%
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