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Kohlrabisuppe mit Milchschaum 
 
 
 
ZUTATEN 
Zubereitung: ca. 40 Minuten  
F ü r 4 P ers o nen  
 
K o h l r a b i s u p p e :  
50 0  g  K o h l ra b i ,  g e rü s t e t ,  i n  k l e i n e  S t ü c k e  g e s c h n i t t e n  
1  m e h l i g k o c h e n d e r K a rt o f f e l ,  c a .  1 50  g ,  g e s c h ä l t ,  i n  k l e i n e  S t ü c k e  g e s c h n i t t e n  
1  Z w i e b e l ,  g ro b  g e h a c k t  
B u t t e r z u m  D ä m p f e n  
2 d l  M i l c h  
5 d l  B o u i l l o n  
1 50  g  T i e f k ü h l e rb s e n  
w e n i g  S a l z  
P f e f f e r 
 
M i l c h s c h a u m :  
2 d l  M i l c h  
w e n i g  S a l z  
P a p ri k a  e d e l s ü s s  z u m  G a rn i e re n  
 
 

 
 
 
 
ZUB ER EI TUNG  
 
1.  S u p p e :  K o h l ra b i ,  K a rt o f f e l  u n d  Z w i e b e l  i n  d e r B u t t e r a n d ä m p f e n .  M i t  M i l c h  u n d  B o u i l l o n  a b l ö s c h e n ,  

a u f k o c h e n .  B e i  k l e i n e r H i t z e  1 5–20  M i n u t e n  w e i c h  k o c h e n .  E rb s e n  i n  d e n  l e t z t e n  5 M i n u t e n  m i t k o c h e n .  
S u p p e  p ü ri e re n ,  w ü rz e n .  

2.  M i l c h s c h a u m :  M i l c h  a u f k o c h e n ,  s a l z e n .  M i t  d e m  S c h w i n g b e s e n  o d e r e i n e m  C a p p u c c i n o -S c h a u m s c h l ä g e r 
d i c k s c h ä u m i g  a u f s c h l a g e n .  

3.  S u p p e  i n  G l ä s e r a n ri c h t e n ,  M i l c h s c h a u m  m i t  e i n e m  L ö f f e l  d a ra u f  v e rt e i l e n .  M i t  P a p ri k a  g a rn i e re n .  
M i l c h s c h a u m  d u rc h  s t e i f  g e s c h l a g e n e n  R a h m  e rs e t z e n .  
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E g lif ilets mit Z itron en sparg eln  
 
 
 
ZUTATEN 
Zubereitung: ca. 40 Minuten  
F ü r 4 P ers o nen  
 
S p a r g e l n :  
1  E L  S a l z  
1  T L  Z u c k e r 
w e n i g  B u t t e r 
j e  50 0  g  g rü n e  u n d  w e i s s e  S p a rg e l n ,  g e rü s t e t  
 
 
Eg l i f i l e t s :  
30 0 -40 0  g  E g l i f i l e t s  
B ra t b u t t e r o d e r B ra t c rè m e  
S a l z  
P f e f f e r a u s  d e r M ü h l e  
1  Z i t ro n e ,  a b g e ri e b e n e  S c h a l e  u n d  2-3 E L  S a f t  
S c h n i t t l a u c h  
50  g  B u t t e r 
c a .  1  d l  G e m ü s e b o u i l l o n  
 
 
Z i t ro n e n z e s t e n  z u m  G a rn i e re n  
 
 

 
 
 
ZUB ER EI TUNG  
 
1. I n  e i n e r g ro s s e n  P f a n n e  2-3 L i t e r W a s s e r a u f k o c h e n .  S a l z ,  Z u c k e r u n d  B u t t e r b e i g e b e n .  D i e  S p a rg e l n  

z u g e b e n ,  o f f e n  1 5-20  M i n u t e n ,  j e  n a c h  D i c k e ,  k n a p p  w e i c h  g a re n .   
2. E g l i f i l e t s  p o rt i o n e n w e i s e  i n  h e i s s e r B ra t b u t t e r b ra t e n ,  w ü rz e n  u n d  w a rm  s t e l l e n .  Z i t ro n e n s c h a l e  k u rz  i n  d e r 

B u t t e r e rh i t z e n .  M i t  Z i t ro n e n s a f t  u n d  B o u i l l o n  a b l ö s c h e n ,  u n t e r R ü h re n  e rh i t z e n ,  w ü rz e n .  
3. D i e  S p a rg e l n  a u s  d e m  S u d  n e h m e n ,  g u t  a b t ro p f e n  l a s s e n .  S p a rg e l n  g i t t e ra rt i g  a u f  v o rg e w ä rm t e n  T e l l e rn  

a n ri c h t e n .  E g l i f i l e t s  d a ra u f  l e g e n .  M i t  d e r S a u c e  b e t rä u f e l n ,  m i t  d e n  Z i t ro n e n z e s t e n  u n d  e t w a s  S c h n i t t l a u c h  
g a rn i e re n .   
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Kan in chen f ilets an  schaumig er S en f sauce mit S parg eln  
 
 
 
ZUTATEN 
Zubereitungs z eit: ca. 40 Minuten  
F ü r 4 P ers o nen  
 
4 K a n i n c h e n f i l e t s  
S a l z  
P f e f f e r a u s  d e r M ü h l e  
8 g ro s s e  T ra n c h e n  R o h s c h i n k e n  
B ra t b u t t e r o d e r B ra t c rè m e  
8 S t ü c k  g rü n e  S p a rg e l n ,  g e rü s t e t ,  s c h rä g  i n  3-4 c m  l a n g e  S t ü c k e  g e s c h n i t t e n  
B ra t b u t t e r o d e r B ra t c rè m e  
1 50  G ra m m  W i l d re i s  
 
S a u c e :  
2 d l  K a l b s f o n d  o d e r F l e i s c h b o u i l l o n  
2 K n o b l a u c h z e h e ,  i n  S t ä b c h e n  g e s c h n i t t e n  
6 ro s a  P f e f f e rk ö rn e r,  z e rd rü c k t  
2 d l  R a h m   
2 E i g e l b  
2 T L  Z i t ro n e n s a f t   
2-3 T L  g ro b k ö rn i g e r S e n f  
S a l z  
P f e f f e r a u s  d e r M ü h l e  
R o s a  P f e f f e r z u m  G a rn i e re n  
 
 

 
 
 
ZUB ER EI TUNG  
 
1. O f e n  a u f  7 0  ° C  v o rh e i z e n .  1  G ra t i n f o rm  u n d  1  S a u c i è re  d a ri n  v o rw ä rm e n .  
2. K a n i n c h e n f i l e t s  w ü rz e n ,  m i t  j e  2 T ra n c h e n  R o h s c h i n k e n  u m w i c k e l n .  I n  B ra t b u t t e r o d e r B ra t c rè m e  ru n d u m   

3-4 M i n u t e n  b ra t e n .  S o f o rt  a u f  e i n e n  v o rg e w ä rm t e n  T e l l e r g e b e n ,  i m  a u f  7 0  ° C  v o rg e h e i z t e n  O f e n  1 5-20  
M i n u t e n  f e rt i g g a re n .  D i e  F i l e t s  k ö n n e n  a n s c h l i e s s e n d  i m  60  ° C  w a rm e n  O f e n  30 -45 M i n u t e n  w a rm  g e h a l t e n  
w e rd e n .  

3. S p a rg e l n  i n  B ra t b u t t e r o d e r B ra t c rè m e  u n t e r g e l e g e n t l i c h e m  W e n d e n  8-1 0  M i n u t e n  k n a c k i g  b ra t e n ,  s a l z e n .  
I m  O f e n  w a rm  s t e l l e n .  

4. F ü r d i e  S a u c e  F o n d  o d e r B o u i l l o n ,  K n o b l a u c h  u n d  P f e f f e r a u f k o c h e n ,  a u f  d i e  H ä l f t e  e i n k ö c h e l n .  A b s i e b e n ,  i n  
d i e  P f a n n e  z u rü c k g e b e n .  R a h m  u n d  E i g e l b  v e rq u i rl e n ,  d a z u g e b e n .  S a u c e  u n t e r s t ä n d i g e m  S c h l a g e n  m i t  d e m  
S c h w i n g b e s e n  b e i  m i t t l e re r H i t z e  k u rz  v o rs  K o c h e n  b ri n g e n .  Z i t ro n e n s a f t  u n d  S e n f  d a ru n t e r rü h re n ,  
a b s c h m e c k e n .  

5 . K a n i n c h e n f i l e t s  s c h rä g  2-3 M a l  a u f s c h n e i d e n .  J e  e t w a s  S a u c e  a u f  d e n  v o rg e w ä rm t e n  T e l l e rn  v e rt e i l e n ,  
K a n i n c h e n f i l e t s  d a ra u f  a n ri c h t e n ,  S p a rg e l n  d a z u l e g e n ,  g a rn i e re n .  R e s t l i c h e  S a u c e  d a z u  s e rv i e re n .  D a z u  
p a s s e n  T ro c k e n re i s -H e rz e n :  A u s  1 50  g  R e i s  u n d  3 d l  F l e i s c h b o u i l l o n  T ro c k e n re i s  z u b e re i t e n .  H e rz -F ö rm c h e n  
v o n  c a .  1  d l  I n h a l t  m i t  w e n i g  f l ü s s i g e r B u t t e r b e p i n s e l n ,  R e i s  e i n f ü l l e n ,  s a t t  a n d rü c k e n ,  n e b e n  d i e  K a n i n c h e n -
f i l e t s  s t ü rz e n .  
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S ü sses R ü eblimousse 
 
 
 
ZUTATEN 
Zubereitung: ca. 3 0 Minuten 
K ü h l  s tel l en: m ind . 1  S tund e 
F ü r 4 P ers o nen  
 
4 T a s s e n  o d e r G l ä s e r v o n  j e  1 . 5 b i s  2 d l  I n h a l t  
30 0  g  R ü e b l i ,  g e rü s t e t ,  i n  k l e i n e  S t ü c k e  g e s c h n i t t e n  
1  d l  W a s s e r 
1  V a n i l l e s t ä n g e l ,  l ä n g s  a u f g e s c h n i t t e n  
2 E L  H a rt w e i z e n g ri e s s   
3–4 E L  Z u c k e r 
½  Z i t ro n e ,  a b g e ri e b e n e  S c h a l e  u n d  S a f t  
1 0 0  g  Q u a rk  
2 d l  R a h m ,  s t e i f  g e s c h l a g e n  
 
 
M a rz i p a n rü e b l i  z u m  G a rn i e re n  
 
 

 
 
 
ZUB ER EI TUNG  
 
1.  R ü e b l i  m i t  W a s s e r u n d  V a n i l l e s t ä n g e l  z u g e d e c k t  w e i c h  k o c h e n .  V a n i l l e s t ä n g e l  e n t f e rn e n ,  G ri e s s  u n d  Z u c k e r 

m i s c h e n ,  u n t e r R ü h re n  e i n ri e s e l n  l a s s e n .  Z i t ro n e n s c h a l e  u n d  Z i t ro n e n s a f t  b e i f ü g e n ,  u n t e r R ü h re n  a u f k o c h e n ,  
a u f  d e r a u s g e s c h a l t e t e n  P l a t t e  5 M i n u t e n  z i e h e n  l a s s e n .  A l l e s  f e i n  p ü ri e re n ,  d a n n  d i e  P f a n n e  i n s  k a l t e  
W a s s e rb a d  s t e l l e n  u n d  d i e  M a s s e  u n t e r R ü h re n  a u s k ü h l e n  l a s s e n ,  m i n d e s t e n s  1  S t u n d e  k ü h l  s t e l l e n .  

2. R ü e b l i m a s s e  m i t  d e m  Q u a rk  g u t  v e rrü h re n .  R a h m  s o rg f ä l t i g  d a ru n t e rz i e h e n .  M o u s s e  i n  T a s s e n  o d e r G l ä s e r 
f ü l l e n ,  m i t  d e n  M a rz i p a n rü e b l i  g a rn i e re n .  
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