
 

 

 

Lachsröllchen mit weißem Spargel und 
grüner Sauce 
 

250 ml Milch 2 Eier 
2 Eier 1 Bund Grüne Sauce 

200 g Mehl 200 g Saure Sahne 
1/2 Pck. Backpulver 200 g Schmand 

1 EL Weiche Butter 150 g Joghurt 
2 EL Mineralwasser 1 EL (Dijon-) Senf 

   Salz, Pfeffer 
500 g weißer Spargel  Zucker 
300 g Geräucherter 

Lachs 
  

300 g Frischkäse  Salz, Pfeffer 
100 g Crème fraîche 1-2 Zitrone 

 

Zubereitung: 

Milch, Eier und Butter verquirlen, dann Mehl und Backpulver 
einstreuen, mit Salz und Pfeffer würzen und zum Schluss das 
Mineralwasser dazu geben, sodass ein dickflüssiger, glatter Teig 
entsteht. Den Dill waschen, trocken schütteln und die Hälfte der 
Spitzen fein schneiden. Den geschnittenen Dill unter den Teig 
rühren. In einer Pfanne mit etwas Öl farblos zu Crêpes ausbacken. 

Spargel von den holzigen Enden befreien und schälen. 
Anschließend in Salzwasser etwa 7-8 Minuten kochen und dann in 
Eiswasser abschrecken. Frischkäse und Crème fraîche mit etwas 
Zitronenzeste verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Wenn die Pfannkuchen abgekühlt sind mir circa 1 EL Frischkäse 
bestreichen und mit dem Lachs belegen. An oberen Rand eine 
Spargelstange legen und aufrollen. Anschließend stramm in 
Frischhaltefolie wickeln und kaltstellen. Zum Anrichten die Röllchen 
in etwa 3 cm große Scheiben schneiden. 

Zwei Eier etwa 8 Minuten hart kochen, abschrecken und abkühlen. 
Die Kräuter waschen, trockenschleudern, verlesen und grob 
schneiden. Zitrone waschen, die Zeste abreiben und den Saft 
auspressen. Eier pellen und in kleine Würfel schneiden. 

Kräuter mit Saurer Sahne, Schmand, Joghurt, und Zitronenzeste 
cremig pürieren, die Eier unterheben. Mit Senf, Zitronensaft, Salz, 
Pfeffer und Zucker abschmecken, mit Frischhaltefolie abdecken 
und etwa 2 Stunden kaltstellen. Ungefähr 20 Minuten vorm 
Servieren zum Temperieren aus dem  
Kühlschrank nehmen. 
 
 



 

 

 

 

 

Lammkarree mit Bärlauchkruste und 

Frühlingsgemüse 

800 -1000 g Lammkarree 800 g Neue Kartoffeln 
  1 Bund Bund-Wurzeln 

1 Bund  Bärlauch 500 g Frische Erbsen 
100 g Butter ½ Bund Lauchzwiebeln 
60 g Semmelbrösel 100 ml Gemüsebrühe 

1 Zitrone  Olivenöl 
30 g Parmesan 50 g kalte Butter 

   Salz, Pfeffer 
 

Zubereitung: 

Den Backofen auf 100 °C (Umluft) vorheizen. Die Lammkarrees 
waschen, parieren und rundum salzen. In einem Bräter oder einer 
ofenfesten Pfanne etwas Öl erhitzen. Das Lamm scharf und 
gleichmäßig von allen Seiten anbraten, anschließend für eine 
Stunde in den Ofen geben. 

Die Kartoffeln gründlich waschen. Dann etwa 10 Minuten in 
Salzwasser kochen, abgießen und ausdämpfen lassen. Die 
ausgekühlten Kartoffeln in mundgerechte Spalten schneiden. 

Bärlauch vom Stiel trennen, waschen, trocken tupfen und grob 
schneiden. Die Zitrone waschen, abtrocknen, Schale abreiben und 
den Saft auspressen. Parmesan fein reiben. Butter zusammen mit 
Bärlauch, Semmelbrösel, Zitronenzeste und Parmesan im Mixer zu 
einer cremigen Masse pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Die Mairüben und Wurzeln schälen und waschen. Die Mairüben in 
kleine Spalten schneiden und die Wurzeln halbieren 
(gegebenenfalls dritteln) und der Länge nach vierteln. Die Erbsen 
palen und die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. 

Etwas Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelspalten und 
Mairüben zusammen mit den Wurzeln goldbraun anbraten. Die 
Erbsen dazu geben und mit der Brühe ablöschen. Für etwa 10 
Minuten leise köcheln lassen, die Lauchzwiebeln hinzufügen und 
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pfanne von der Hitze 
nehmen und das Gemüse mit der Butter abbinden. 

 

 

 



 

 

 

 

 

Holunder Pannacotta mit lauwarmen 

Rhabarber-Kompott und Schoko-Sauce 

400 ml Sahne 
50 ml Holundersirup 
20 g  Puderzucker 

½  Vanilleschote (1 Päckchen Vanillezucker) 
½  Zitrone, Saft 

  
500 g Rhabarber 
100 g Zucker 

½  Vanilleschote  
1-2 TL Speisestärke 

  
100 g Dunkle Kuvertüre 
50 ml Sahne 

 

Zubereitung: 

Vanilleschote halbieren und mit dem Messerrücken das Mark 
vorsichtig ausschaben. Sahne mit Zucker, Vanilleschote und Mark 
aufkochen und ziehen lassen. Gelatine in kaltem Wasser 
einweichen. Gelatine ausdrücken und in einen Topf geben, dann in 
einem Schluck Sahne auflösen lassen und zusammen mit dem 
Sirup unter die Sahne rühren. Masse etwas abkühlen lassen, in 
Formen gießen und mindestens zwei Stunden kaltstellen. 

Die Enden vom Rhabarber abschneiden. Den Rhabarber waschen, 
in etwa 2 cm dicke Rauten schneiden, auf ein Backblech geben und 
gleichmäßig mit Zucker bestreuen. Die Vanilleschote ausschaben 
und zusammen mit dem Mark zum Rhabarber geben. In 
vorgeheizten Backofen bei 170°C (Umluft) 20 Minuten garen. Dann 
herausnehmen und ziehen lassen. Den Saft durch ein Sieb 
auffangen, aufkochen, mit der Stärke abbinden und mit dem 
Rhabarber in einer Schüssel vermengen. 

Die Kuvertüre grob hacken. Die Schlagsahne in einem Topf 
erwärmen und die gehackte Schokolade darin auflösen. 
Anschließend auf Zimmertemperatur abkühlen lassen.  

 


