Unser Rezeptvorschlag

Barlauch-Risotto mit geschmolzenen
Kirschtomaten

400 g Risotto-Reis
1 Zwiebel
125 ml WeiBwein (kann durch Brihe ersetzt werden)
11 Gemiusebrihe
1-2 EL kalte Butter
100 g Parmesan (gerieben)
Salz, Pfeffer

1 Bund
100 g
100 g

150 ml
50 mi

Barlauch
Parmesan
Pinienkerne
Olivendl
Rapsdl

Kirschtomaten

Olivendl
2 Knoblauchzehen

Zubereitung:

Die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Die Briihe
einmal aufkochen. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die
Zwiebel mit dem Reis farblos anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen
und langsam verkochen lassen, dann mit einem Teil der Brihe
auffillen und langsam kdécheln, immer wieder mit Brihe auffillen,
bis der gewiinschte Garpunkt erreicht ist. Am Ende das Risotto vom
Herd nehmen, die Butter und den Parmesan dazu geben und
unterschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vom Barlauch die Stiele abschneiden, waschen und
trockenschleudern. Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne
anrgsten. Rapsol, Pinienkerne und Barlauch in einen Mix geben
und ptrieren, mit Olivendl auffillen, Parmesan unterheben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kirschtomaten waschen, gegebenenfalls von der Rispe
entfernen. In einer Pfanne etwas Olivendl erwarmen die
Knoblauchzehen andriicken und zusammen mit den Tomaten in die
Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und langsam schmoren.
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Unser Rezeptvorschlag

Zanderfilet mit Steckruben-Karotten-
Stampf und Senf-Dill-Sauce

4 Zanderfilets (ca. 180g/Portion)

1 Zwiebel 400 g Steckribe

200 ml WeiBwein 200 g Karotten
200 ml  Fischfond 400 g Kartoffeln
200 ml  Sahne 1 EL Butter

1 TL Butter

2 EL Dijon-Senf, grob Salz, Pfeffer

3-4 Stangel Dill Muskat
Zubereitung:

Die Zwiebel schalen und in Wirfel schneiden. In einem Topf die
Butter zerlassen und die Zwiebeln glasig dinsten. Mit WeiBwein
abléschen und auf die Halfte einkochen. Den Fischfond dazu geben
und auf die Halfte einkochen. Mit der Sahne auffiillen und erneut
auf die Halfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und fein
purieren. Senf unterriihren und warm stellen. Dill waschen, trocken
tupfen und die Dillarmchen fein schneiden, kurz vor dem Servieren
in die Sauce geben.

Steckriibe, Karotten und Kartoffeln waschen, schalen und in etwa
3-4 cm groBe Stiicke schneiden. In Salzwasser 20-25 Minuten
zugedeckt kochen. AbgieBen und ausdampfen lassen, die Butter
dazu geben und grob stampfen. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

Den Zander gegebenenfalls putzen und portionieren. Unter kaltem
Wasser abspilen und abtrocknen, die Haut leicht einschneiden und
salzen. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und den Fisch fiir 1-2
Minuten scharf auf der Haut anbraten. Dann die Hitze reduzieren
und den Fisch garziehen. Kurz vorm Ende mit Salz und Pfeffer
wirzen und wenden.
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Unser Rezeptvorschlag

Chicorée mit Hackfleisch-Fuillung aus
dem Ofen

400 ¢
1 Bund
1 EL
500 g

Hackfleisch
Suppengemiise
Tomatenmark
Tomaten
Salz, Pfeffer
3-4 Stangel Petersilie
2049
309
200 ml
200 ml

Butter

Mehl

Milch
Gemisebrihe
Muskat

4 Chicorée

200 g Bacon, geschnitten (8 Scheiben)
50 Bergkase, gerieben

Zubereitung:

Suppengemise waschen, schalen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Tomaten waschen, halbieren, den Strunk entfernen und in 1 cm
groBe Stiicke schneiden. In einer groBen Pfanne etwas Ol erhitzen
und das Hackfleisch scharf darin anbraten. Gemi{ise und
Tomatenmark dazu geben und 4-5 Minuten mitbraten. Mit den
Tomaten abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 15
Minuten kécheln lassen. Die Petersilie waschen, trocken tupfen, die
Blatter fein schneiden und am Ende unterrihren.

Den Ofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.

In einem Topf die Butter zerlassen und das Mehl dazu geben und
etwa 1 Minute andinsten. Mit Milch und Brihe auffillen und unter
Rihren aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Chicorée putzen und die 32 gré3ten Blatter abtrennen. Den
restlichen Chicorée in feine Streifen schneiden und mit einer
Vinaigrette zum Essen geben. Je zwei Blatter Gberlappend
aufeinanderlegen und etwas Hackflllung hineingeben. Dann mit
zwei weiteren Blattern zudecken und mit einer Scheibe Bacon
umwickeln.

Die Halfte der Béchamelsauce in eine
Auflaufform geben, dann den geflllten
Chicorée hineinlegen und die restliche
Sauce darlber geben. Mit dem Kase
bestreuen und etwa 30 Minuten backen.
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