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Frihlingssuppe
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Barlauchnudeln an Rueblisauce
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Lammricken "Bocuse d'Or"
mit
Wildreis-Gemusegratin
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Beeren-Rhabarber-Stippchen
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Fur 4 Personen

< @ Zubereitungszeit:ca. 15 Min.+ 20 Min. kécheln
i lassen
Aufwand: einfach

0,4 dl Sherry

1 cm Ingwer frisch

1 EL Butter

1 TL Zucker

1,5 dl Doppelrahm

1,5 dl Prosecco oder Perldor

2 Knoblauchzehen

2 Stangen Stangensellerie samt Grin, ca. 150 g
4 dl Gemusebouillon

Salz, Cayennepfeffer

1 Selleriegriin abschneiden und fein hacken. Beiseite stellen. Sellerie in feine
Scheiben schneiden. Ingwer und Knoblauch hacken. Alles in Butter andunsten. Mit
Zucker bestreuen. 2—-3 Minuten weiterdunsten. Mit Sherry und Bouillon abléschen.
20 Minuten kocheln lassen.

2 Suppe fein pirieren und in eine andere Pfanne sieben. Mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken. Kurz vor dem Servieren aufkochen. Prosecco und Selleriegriun dazu-
geben. Rahm loffelweise zugeben, dabei die Suppe mit dem Stabmixer aufschaumen.
Sofort in vorgewarmte Glaser oder Tassen giessen und servieren.
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Fur 4 Personen

@ Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
—- Aufwand: einfach
Zutaten:

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenél

2 Schalen Tagliatelle a 200 g
40 g Barlauch

Sauce:
1 EL Butter

1 Schalotte

200 g Ruebli

2 dl Gemusebouillon

2 EL Noilly Prat (trockener Wermut) oder Weisswein
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Fur die Sauce Ruebli in Radchen schneiden. Schalotte hacken. Beides in Butter
andinsten. Mit Noilly Prat und Bouillon abléschen. 15 Minuten kécheln lassen. Mit
dem Purierstab sdmig mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm stellen.

2 Wenig Béarlauch fur die Garnitur in Streifen schneiden. Rest mit Knoblauch sehr fein
hacken oder cuttern. Mit Oliven6l vermischen. Beiseite stellen. Nudeln in reichlich
siedendem Salzwasser al dente kochen. Abgiessen. Tropfnass zurick in die Pfanne
geben. Barlauchpaste dazugeben, gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Servieren die Nudeln auf vorgewéarmte Teller verteilen. Mit Rueblisauce umgies-
sen. Mit beiseite gestellten Barlauchstreifen bestreuen. Sofort servieren.
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Hauptgericht fur 4 Personen

@ Zubereitungszeit:ca. 30 Min. + 12-15 Min. backen
—-Aufwand: einfach

Zutaten:

2 EL Paniermehl ungewdrzt

2 Lammniersticke a ca. 200 g

3 EL Sonnenblumendl

3 grosse Kartoffeln fest kochend, ca. 400 g
4 Zweige Petersilie glatt

feines Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

1 Backofen auf 200 °C vorheizen. Fleisch mit Salz und Pfeffer gut wuirzen. Mit
Paniermehl bestreuen. Petersilie grob hacken.

2 Kartoffeln schalen. An einem Kuchenhobel in 2 mm feine, aber madglichst lange
Streifen reiben. In ein Kichentuch geben und gut ausdricken. Von den Kartoffeln
zwei feine Kartoffelkichlein backen. Dazu in einer beschichteten Bratpfanne von
26-28 cm @ Ol erhitzen. Die Halfte der Kartoffelstreifen darin ausstreuen. Nur auf
einer Seite knusprig und goldbraun backen. Auf ein Backpapier gleiten lassen. Mit der
Halfte der Petersilie bestreuen. Das eine Fleischstick darauf legen und darin ein-
rollen. Die Enden gut andricken. Zweites Fleischstiick auf die selbe Weise einpacken.

3 Fleisch auf einen Gitterrost legen und darauf in den Ofen schieben. Eine Tropf-
schale darunter einschieben. Das Fleisch 12-15 Minuten rosa garen. Mit einem
scharfen Messer in 3 cm dicke Tranchen schneiden. Sofort servieren.

Es ist sehr wichtig, dass die Kartoffeln fein geschnitten werden, damit sie
rasch gar und schon kross werden. Ist kein entsprechender Gemusehobel
vorhanden, Kartoffeln zuerst in feine Scheiben, dann in sehr feine Streifen
schneiden.
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'Beilage fur 4 Personen

@ Zubereitungszeit:ca. 30 Min. + 30 Min. gratinieren
—-Aufwand: braucht etwas Zeit

Zutaten:

-2 TL Salz

&1 TL Butter

1 TL edelstsser Paprika
1 TL Oregano getrocknet
1 Zwiebel

1,5 dl Milch

2 Eier

2 EL Parmesan gerieben
200 g Sauer-Halbrahm
250 g Wildreismix

250 g Gemusemischung tiefgekunhit, z. B. Bretagne
Butter fur die Form

Salz

1 Reis in Salzwasser 15 Minuten bissfest garen. Abgiessen und gut abtropfen lassen.
Zwiebel hacken, in Butter andunsten. Gemusemischung noch tiefgekuhlt beigeben
und 5 Minuten mitdinsten. Mit dem Reis mischen. Eine ofenfeste Form ausbuttern.
Reis-Gemuse-Mischung hineingeben.

2 Backofen auf 180 °C vorheizen. Sauerrahm, Milch und Eier verquirlen. Guss mit
Salz, Paprika und Oregano wurzen. Parmesan dazurihren. Den Guss Uber den Gratin
giessen. In der Ofenmitte 30 Minuten gratinieren.

TIPP Als vegetarisches Hauptgericht mit einem Salat servieren oder als Beilage zu
Grilladen.
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Fur 4 Personen

@ Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
i—- Aufwand: einfach

’ngutaten:

%1 Vanilleschote

ﬁe 250 g Beerenmischung und Rhabarber tiefgekuhlt,
ivor Gebrauch aufgetaut

280 g Fruchtzucker oder Puderzucker

$ dl Schaumwein halbtrocken

1150 g Créme fraiche

2—3 EL Milch

einige Beeren tiefgekuhlt, aufgetaut

Puderzucker fur die Garnitur

1 Vanilleschote halbieren, Mark herauskratzen. Mit Beeren, Rhabarber (die Rhabar-
ber sollten vorher blanchiert werden), Zucker und Schaumwein fein purieren. Durch
ein Sieb in tiefe Teller giessen.

2 Creme fraiche mit etwas Milch verrihren. Spiralférmig auf das Stuppchen traufeln.
Mit einem dickeren Holzstabchen (z.Bsp. asiatisches Essstabchen) durch kreisende
Bewegung marmorieren. Stuppchen mit Beeren garnieren. Mit Puderzucker bestreuen.
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