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Rhabarber-Spargel-Salat
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Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg griiner Spargel

300 g Rhabarber

1Zitrone (Abrieb)

2 Essloffel Honig

100 ml Spargelsud (vom
Kochwasser)

2 Essléffel Rapsol

2 Essloffel Paradeiseressig
4 keine Mozarellaballchen
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Rhabarber waschen, von
den Blattern befreien und die
Enden abschneiden. Die Stan-
gen in diinne Scheiben schnei-
den und in einer Schissel mit 2
Essloffel leicht erwarmten Ho-
nig und etwas Zitronenabrieb
vermischen und fiir 15 Minu-
ten mariniert lassen.

In der Zwischenzeit den Spar-
gel waschen, die holzigen En-
den abschneiden und die Spit-
zen ca. 5 cm lang abschneiden.
Die Ubrigen Stangen in ca. 2,5
cm lange Stiicke schneiden
und alle zusammen fir ca. 5
Minuten in gesalzenes kochen-
des Wasser geben.
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Danach 100 ml vom Spargel-
sud extra stellen.

Den Spargel mit eiskaltem
Wasser abschrecken.

Beim Rhabarber den (ber-
schiissigen Honig abgief3en und
zur Seite stellen.

Den Rhabarber zusammen mit
dem Spargelsud in einen Topf
geben und ganz kurz aufko-
chen. Der Rhabarber soll dabei
noch knackig bleiben.

Die Spargelstiicke zusammen
mit dem Rhabarber anrichten,
die Mozarellaballchen vierteln
und dazugeben. Mit Rapsol,
dem (brigen Honig und Para-
deiseressig anmachen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
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Zucchini-Ziegenkase-Packchen
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Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Zucchini 2 Finger dick

1 Rolle Ziegenkdse schnittfest
(kiihlschrankkalt)

8 Zweige Rosmarin

Rapsél

Salz

Pfeffer

1 Essléffel Honig

Fiir den Paradeisersalat:

500 g Paradeiser
Rapsol
Paradeiseressig
Salz

Zubereitung:

Die Zucchini waschen und mit
der Schneidemaschine langs in
moglichst diinne Scheiben
schneiden. Die Scheiben mit
wenig Salz vorsichtig einreiben
und 8 Minuten ruhen lassen.
Danach die Scheiben mit Kii-
chenrolle trocken tupfen.

In einer Pfanne etwas Rapsol
erhitzen und die Zucchini-
scheiben auf jeder Seite ca. 2
Minuten anbraten, sodass sie
noch nicht stark braunen. Da-
nach die Scheiben abkihlen
lassen.
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Fiir den Paradeisersalat die Pa-
radeiser waschen und in Schei-
ben schneiden. Mit Essig und
Ol marinieren und mit Salz
wiirzen.

Den Ziegenkase in 8 gleichma-
[Rige Scheiben schneiden.

Jeweils 2 Zucchinischeiben
kreuzweise aufeinanderlegen
und 1 Ziegenkasescheibe in
der Mitte platzieren und leicht
pfeffern.

Die iiberstehenden Teile der
Scheiben iiber der Ziegenkase-
scheibe zusammen legen und
leicht andriicken.

Die Péckchen in der Pfanne
nochmals kurz auf jeder Seite
anbraten und abkiihlen lassen.
Noch lauwarm mit etwas Ho-
nig betrdufeln und mit je ei-
nem Rosmarinzweig garnieren.

Den Paradeisersalat anrichten
und je Portion 2 Zucchini-
Péckchen dazugeben.



Gegrillter Knollenfenchel

mit Orangen-
Vinaigrette

Zubereitung:

Den Knollenfenchel waschen,
trocken tupfen, feines Blatt-
griin entfernen und in ca. Tcm
dicke Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und
die Fenchel-Scheiben auf jeder
Seite ca. 4-5 Minuten anbra-
ten. Natdrlich ist die Zuberei-
tung auch am Grill méglich.

Fiir die Vinaigrette die Oran-
gen heif3 absplilen, trocken
tupfen und die Schale abreiben
und den Saft auspressen. 4 Ess-
l6ffel Orangensaft, Essig und

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Knollenfenchel faustgrof3
Rapsol
Salz

Fiir die Vinaigrette:

2 Bio-Orangen (Abrieb & Saft)
40 ml Balsamessig hell
Rapsél

Salz, Pfeffer

etwas Salz in einer Schiissel
verriihren, bis sich das Salz gut
aufgeldst hat. Nun das Rapsél
einriihren. Mit Pfeffer und
Orangenabrieb abschmecken
und den gegrillten Knollenfen-
chel damit betraufeln.

Sommerliche Erdbeercreme

Zubereitung:

Die Erdbeeren waschen und
von den Stielen und Blattern
befreien.

Die Halfte der Erdbeeren zu-
sammen mit einem Spritzer
Zitronensaft und 1,5 TL Puder-
zucker pirieren und zur Seite
stellen.

Die andere Halfte der Erdbee-
ren vierteln.

Mascarpone zusammen mit
Zitronenabrieb, einem Spritzer
Zitronensaft und 2 TL Puderzu-
cker glattrithren. Schlagobers

Zutaten fiir 4 Portionen:

300 g Erdbeeren

250 g Mascarpone

250 ml Schlagobers

1 Bio-Zitrone (Saft & Schale)
3,5 Teeldffel Puderzucker
4 Blatter Zitronenmelisse

steif schlagen und vorsichtig
unterheben.

Das Erdbeerpiiree in Schalen
anrichten und aus der Mascar-
pone-Masse Nockerln formen
und auf dem Piiree platzieren.
Mit den geviertelten Erdbee-
ren und je einem Zitronenme-
lissenblatt pro Portion garnie-
ren.
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Lehrgang Gemiisebau

Du bist motiviert und mdchtest deine Zukuntft in deine eigene Hand nehmen?
Du interessierst dich fiir den Anbau von Gemiise und Krautern?
»Regional“ und ,saisonal” sind fiir dich keine leeren Schlagworter?
Du suchst ein zweites Standbein flir deinen Betrieb?

Du interessierst dich fiir eine Ausbildung mit einem hohen Anteil an Praktischem Unterricht?

Du mdchtest andere junge Gemiisebauern und -b&uerinnen kennenlernen und mit innen Netzwerken?
Du bist (iber 18 Jahre alt, hast bereits eine Berufsausbildung abgeschlossen?
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Dann melde dich bei uns in der weiterfithrenden Fachschule fiir Gemiisebau!

Bezahlte Anzeige

Information und Anmeldung ab sofort!

Gartenbauschule GroBwilfersdorf | 8263 GroBwilfersdorf 147 | Tel.: 03385/670 | Ifsgrossw@stmk.gv.at | www.growi.at
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