MENU

Chochete vom: Mittwoch, 4. April 2012

Abendchef: Baumi

Spargel-Flammkuchen

*

Panna Cotta von zweierlei Spargeln mit LLachstatar

*

Spargeln a la Carbonara

*

Roulade mit Erdbeerrahm



Spargel — Flammkuchen

Teig
250 gr. Mehl
1Kl Salz
15 gr. Hefe
1.25 dI lauwarmes Wasser
Belag
300 gr. Creme Faiche
8 weisse Spargelstangen
8 grine Spargelstangen
100 gr. Specktranchen
Meersalz
Pfeffer aus der Mihle
4 EL Olivendl

in Schissel geben, verrihren

zusammen glatt rihren, zum Mehl geben,
mischen und zu einem glatten Teig kneten.
An der Warme um das Doppelte aufgehen
lassen. Dann den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache sehr diinn auswallen und auf
ein gefettetes Blech legen.

Teigboden mit dem Sauerrahm gleichmassig
bestreichen.

Spargel waschen, rusten und schrag in
maglichst feine Scheiben schneiden.

in feine Streifchen schneiden, zusammen
Mit den Spargeln verteilen.

kraftig wirzen und mit Oel betraufeln. Im auf
250 C vorgeheizten Ofen in der unteren
Ofenhalfte 12 — 15 min. knusprig backen.

Tipp: Den Sauerrahm nach belieben mit Reibk&ase vermischen.



Panna Cotta von zweierlei Spargeln mit Lachstatar

Panna Cotta
150 gr.

2dl
2-3 Pr.
1 Spritzer

2

150 gr.

2dl

2-3 Pr.

1 Spritzer

2

Lachstatar

150 gr.

1 Bund

2 EL
Yo

Grluner Spargel, geputzt

Spargeln in kleine Stiicke schneiden, mit

Holzige Enden entfernen dem Rahm in einer Pfanne bei mittlerer

Rahm

Salz
Cayennepfeffer
Zucker
Limmettensaft

Gelatineblatter

Hitze ca. 5 min. leise kdcheln lassen. Das
Ganze fein purieren und durch ein Sieb
Streichen. Masse wiurzig abschmecken.

im kalten Wasser 5 min. einweichen. Blatter
Ausdricken und im heissen Plree unter
Rahren auflosen. 6-8 Glaser oder Soufflee-
Foérmchen jeweils zur Halfte mit dem grinen
Spargelpuree fullen und 1 h kalt stellen.

weisser Spargel, geschélt gleich wie oben beschrieben ein Spargel-
holzige Enden entfernen plree mit weissen Spargeln zubereiten und

Rahm

Salz
Cayennepfeffer
Zucker
Limmettensaft

Gelatineblatter

gerauchter Lachs

Schnittlauch, fein
geschnitten
Olivendl

Limette, Saft
Salz

Pfeffer

auf das angesulzte griine Spargelpuree
giessen. Wiederum kalt stellen.

in ganz feine Wiirfeli schneiden oder hacken,
in Schissel geben

beifiigen, vermischen und abschmecken. Auf
dem Panna Cotta in den Glasern verteilen.



Spargeln a la Carbonara

20 gr.

evil. 1

150 gr.

1 Kg

2.5dl
1dl

80 gr.

Butter

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehe,
gepresst oder fein
gehackt

Speck, fein gewdirfelt

weisse Spargeln

Rahm
Bouillon

Salz
Pfeffer aus der Muhle
Muskatnuss

Eigelb
Parmesan, gerieben

in der Pfanne erwarmen

beifligen, unter Ruhren kréaftig andinsten.

schéalen, holzige Enden entfernen, in 3 cm
Breite Stiicke schneiden, in die Pfanne
geben

abloschen, aufkochen, wahrend 12 — 15 min.
leise kdcheln lassen. Den Spargel
Herausheben

Sauce wirzen, Pfanne vom Herd nehmen.

zusammen in einer Schissel vermischen,
zur Sauce geben und verriihren. Die Sauce
unter Riuhren nochmals auf der warmen
Herdplatte erwarmen (nicht kochen), bis sie
eine samige Bindung erreicht. Spargelstiicke
wieder darunter mischen.



Roulade mit Erdbeerrahm

100 gr. Zucker in einer Schussel rihren bis die Masse hell

4 Eigelb ist.

1 unbeh. Zitrone abgeriebene Schale und Saft darunter rihren
4 Eiweiss zusammen steif schlagen

1 Prise Salz

2 EL Zucker langsam beigeben bis der Eischnee glanzt.
90 gr. Mehl lagenweise mit dem Eischnee auf die Masse

geben und sorgfaltig darunter ziehen.

Backen
Masse auf einem, mit Backpapier belegten, Backblech gleichméssig verteilen und in
der Mitte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofen wéhrend ca. 6 min. backen.

Arbeitstisch mit reichlich Zucker bestreuen. Biskuit aus dem Ofen nehmen und auf
den Zucker stirzen. Mit einem nassen Tuch Uber das Backpapier streichen und
sorgféltig abziehen. Biskuit sofort wieder mit Backblech zudecken und auskihlen
lassen.

2.5dl Rahm steif schlagen
ca. 250 gr. Erdbeeren in Wurfel schneiden und mit dem steifen
Rahm vermischen.

Biskuit mit dem Erdbeerrahm bestreichen und satt aufrollen. Mit Puderzucker
bestauben.



