Unser Rezeptvorschlag

Farfalle in Ziegenfrischkase-Sauce mit
Erbsen und Rucola

400 g

Farfalle
500 g Erbsen, frisch
1 Bund Rucola
2 Bund Petersilie
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
150 g Ziegenfrischkase
200 g Creme fraiche
300 ml Gemdusebrihe
1 EL Butter
Salz, Pfeffer
50 g Parmesan, gerieben

Zubereitung:

Die Farfalle nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser
kochen.

Erbsen palen und flr zwei bis drei Minuten in Salzwasser
blanchieren, gut abschrecken und abtropfen lassen. Zwiebel und
Knoblauch schalen und in feine Wirfel schneiden. Rucola und
Petersilie putzen, waschen und trockenschleudern.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Zwiebeln und Knoblauch 2-3
Minuten glasig schwitzen. Die Erbsen dazu geben und ebenfalls
kurz anschwitzen. Mit der Brihe auffiillen, Créme fraiche und
Ziegenfrischkase einrihren und aufkochen, gegebenenfalls etwas
einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten Petersilie und Rucola unterheben und mit
Parmesan servieren.
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Unser Rezeptvorschlag

Zanderfilet mit weiBem Spargel und
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Belugalinsen
600 g Zanderfilet 300 ¢
2 EL Butter 50 ml
750 ml
500 g Spargel 1
1 EL Olivenadl 150 g
% Bund
70 ml Balsamicoessig Y2 Bund
20g Zucker
Zubereitung:

Den Zucker in einem kleinen Topf karamellisieren, mit dem Essig

abléschen und sirupartig einkochen.

Petersilie waschen, trocken schutteln und die Blatter fein
schneiden. Frihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden.
Karotte waschen, schalen und in kleine Wurfel (Brunoise)
schneiden. Zwiebeln schalen und fein warfeln. Olivendl in einem
Topf erhitzen und die Linsen, Karotten und Zwiebeln 4-5 Minuten
andunsten. Mit der Bruhe abléschen und zugedeckt etwa 20
Minuten kdcheln lassen. Falls nétig durch ein Sieb abgielden und
den Balsamico-Sirup unterrihren. Petersilie und Fruhlingszwiebeln
hinzufugen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken.

Spargel schalen, die holzigen Enden abschneiden und in etwa 3 cm
lange Rauten schneiden. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen
und den Spargel langsam goldbraun und gar braten. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

Den Fisch waschen, trocken tupfen und leicht salzen. In einer
Pfanne etwas Ol erhitzen und den Fisch auf der Haut 3-4 Minuten
braten. Butter dazu geben und die Filets kurz wenden.
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Belugalinsen
Olivenol
Gemusebrihe
Zwiebel

Karotte
Frahlingszwiebeln
Petersilie

Salz, Pfeffer
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Unser Rezeptvorschlag

Schweinesteak mit Wurzelgemuse und
Kartoffeln aus dem Ofen

600 g Schweinesteak
700 g Kartoffeln 2 Bund Frahlingszwiebeln
1 Bund Bundwurzeln 300 g Joghurt, Natur
300 g Rote Bete 2 EL Olivendl
300 g Pastinake 1TL Essig
2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer
2-3 Zweige Rosmarin
2-3 Zweige Thymian
3 EL Olivendl
Zubereitung:

Den Ofen auf 180°C (Umluft) vorheizen. Die Steaks zum
Temperieren aus dem Kuhlschrank nehmen.

Kartoffeln, Rote Bete, Pastinake und Bundwurzeln waschen,
schalen und in etwa 3 cm lange Stifte schneiden. Zwiebel schalen,
vierteln, Strunk entfernen und die Schichten trennen. Knoblauch
andrucken. Rosmarin und Thymian zupfen und fein hacken.

In einer Schussel das Olivendl, Salz, Pfeffer, Rosmarin und
Thymian und das Gemuse vermengen und auf ein Blech verteilen.
Fir etwa 30 Minuten in den Ofen geben.

Die Frahlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden.
Frahlingszwiebeln, Joghurt, Olivendl und Essig verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schweinesteaks leicht salzen. In einer Pfanne etwas Ol
erhitzen und die Steaks von beiden Seiten fur 2 Minuten scharf
anbraten. Hitze ausschalten, mit Pfeffer wirzen und fur 3 Minuten
zugedeckt ruhen lassen.
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