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Gebackene Spargelrollen
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Caramelisierte Ananas

Kaffee,
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Zanderfilet mit Meerrettichsauce

Rezept fir 4 Personen

Weisswein (1El)

Wermut Noilly Prat (1EI)
Lorbeerblatter (1)
Pfefferkdrner (5)

Schalotte klein (1)
Gemiusefond (0,8dl)

120g Rahm
Tafelmeerrettich (2EI)
Frischen Dill

Salz, Pfeffer

Mehl

4 Zander Filet mit Haut ca.80g/Person
Bratbutter

Erdnussol

Frischen Salat fur Unterlage

Fir die Meerrettichsauce

1EssLoffel Weisswein und 1 El Wermut Noilly Prat mit einem Lorbeerblatt,

5 Pfefferkdrnern und einer kleinen, fein gehackte Schalotte aufkochen.

Die Flussigkeit um die Halfte ein reduzieren lassen. Mit 80 Gramm (ca. 0,8 dI)
Gemiusefond auffiillen, 120 g Rahm zugiessen und 2 Essloffel Tafelmeerrettich
unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce bei niedriger Hitze kécheln und cremig werden lassen.

Etwa zehn Minuten ziehen Lassen und durch ein feines Sieb passieren.

Falls die Sauce zu dinn ist nochmals ein wenig ein reduzieren.

Vor dem Servieren mit dem Mixer rasch aufschaumen.

Fur die Zanderfilet

Vier .Zanderfilets mit Haut salzen und pfeffern, auf der Hautseite mit Mehl
bestauben.

Etwas Butter und Erdnusso6l in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Darin die Fischfilets auf der Hautseite knusprig braten, wenden, nochmals
zwei Minuten braten und anschliessend 3-4 Minuten bei niedriger Hitze ziehen
lassen.

Die Zanderfilets auf dem vorbereiteten Salatbeet anrichten und mit der
Meerrettichsauce und dem Dill garnieren.
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Gebackene Spargelrollen

Rezept fur 4 Personen als Hauptgericht

Spargeln:
1 kg griine Spargeln

Salz

120 ausgewallten Strudelteig

40 g Butter, abschrecken.

150 g Rohschinken Kiihlschrank nehmen

Vinaigrette:
1 Fruhlingszwiebel

1Bund gemischte Krauter, Dill, Schnittlauch, Peterli
1 Knoblauchzehe

3 El Weissweinessig

4 El Olivenoel

Fleur de Sel, Pfeffer

Ofenfeste Form

Spargeln im unteren Drittel schalen und Enden frisch abschneiden

In kochendem Salzwasser blanchieren und im kalten Wasser abschrecken.
Strudelteig ca. 10 Minuten vor dem Verarbeiten aus dem Kihlschrank nehmen.
Backofen auf 180°C vorheizen.

Fur die Vinaigrette Fruhlingszwiebel und Krauter fein hacken. Knoblauch pressen.
Alles mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer zu einer Sauce mischen.

Eine ofenfeste Form mit wenig Butter ausfetten. Restliche Butter schmelzen.
Teigblatter doppelt auslegen mit Butter bestreichen und in ca. 8 cm breite Streifen
schneiden.

Je 4 bis 5 Spargeln fest mit Rohschinken, anschliessend locker mit einem Streifen
Strudelteig umwickeln.

Spargelrollen in die Form legen. In der Ofenmitte ca. 15 Minuten backen.

Spargelrollen anrichten. mit der Vinaigrette betraufein,
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Lammbhdaftli, Frihkartoffeln mit Gemuisetapenade

Rezept fir 4 Personen 25 Minuten + ca. 50 Minuten garen

200 g Fruhkartoffel

Olivendl

4 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer

1 Aubergine

1 Zucchetti

1 rote Peperoni

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4 Lammhdiftli ca. 180 g

20 g Sardellen

60 g entsteinte schwarze Oliven
1 Bund Kréuter Basilikum, Kerbel, Peterli und Thymian
1 Fruhlingszwiebel

Brater

Zubereitung

Backofen auf 200 "C vorheizen. Kartoffeln vierteln.

Mit Olivendl in einen Brater geben. Rosmarinnadeln dazu zupfen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mischen. In der Ofenmitte ca. 20 Minuten vorgaren
Aubergine, Zucchetti und Peperoni in Wirfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauchzehen grob hacken.

Gemduse auf die Kartoffeln geben und 15 Minuten garen.

Lammfleisch salzen und pfeffern. Bei starker Hitze in wenig Ol rundum ca. 8 Minuten
anbraten. Das Fleisch auf das Gemiuse legen. 10-15 Minuten weitergaren, bis das
Lammhftli eine Kerntemperatur von 58 °C erreicht hat.

Fleisch aus dem Ofen nehmen und zugedeckt ca.10 Minuten ziehen lassen.
Inzwischen 2/3 des Gemuses zu einer Tapenade verarbeiten.

Dazu das Gemuse mit Sardellen, Oliven, Krautern und Frihlingszwiebel fein hacken.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lammhftli quer zur Faser aufschneiden. Mit Kartoffeln und dem

restlichen Gemuse samt Saft anrichten. Mit Tapenade servieren.
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Caramelisierte Ananas

Rezept flr 4 Personen

2 Baby Ananas

2 Orangen

20 g Butter

6 El Rohzucker
Puderzucker fir Garniture
Relisch

4 Zweige Pfefferminze
100 g Joghurt

100 g Magerquark

2 El Rohzucker
Zitronenkonzentrat
Krokant

8 Rohzucker

80 g Cashewniisse
Backtrennpapier
Wallholz

Schalleli

Fur den Krokant Zucker karamellisieren. Cashewnlisse beigeben und kurz mitrésten.
Auf Backpapier auskihlen lassen. Das Backpapier so uber den Krokant falten, dass
die Rander geschlossen sind. Mit dem Wallholz bearbeiten, bis der Krokant

grobkarnig ist.

Fur den Relish die Pfefferminze fein hacken und mit den restlichen Zutaten mischen.

Mindestens 30 Minuten ziehen lassen

Inzwischen Ananas schalen,( Blatter fir Garnitur beiseitelegen) vierteln, evtl. Strunk

herausschneiden.

Der Lange nach je in 4 Spalten schneiden.

Orangen auspressen.

Butter und Zucker karamellisieren. Mit Orangensaft abléschen und

einkochen, bis die Sauce bindet.

Ananasspalten darinwenden.

Ananasspalten anrichten, mit Sauce Ubergiessen und Krokant dartber streuen.

Mit Puderzucker bestauben.
Relish separat dazu servieren.
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