Unser Rezeptvorschlag

Spargelsalat mit pochiertem Ei und
gruner SofRe

300 g gruner Spargel 2 Eier
300 g weilder Spargel 1 Bund Griine SolRe
250 g Kirschtomaten 1 Zitrone
1 Schalotte 200 g Saure Sahne
2 EL WeiRweinessig 200 g Schmand
1TL Zucker 150 g Joghurt
6 EL Olivendl 1 EL (Dijon-) Senf
100 g Fruhlingszwiebeln Salz, Pfeffer

Zucker
4 gekuhlte Eier

200 ml Tafelessig Salz, Pfeffer

Zubereitung:

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

Krauter mit saurer Sahne, Schmand, Joghurt, und Zitronenzeste cremig
purieren, die Eier unterheben. Mit Senf, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken, mit Frischhaltefolie abdecken und etwa 2 Stunden
kaltstellen. Ungefahr 20 Minuten vor dem Servieren zum Temperieren aus
dem Kiihlschrank nehmen.

Den weilden Spargel schalen und die holzigen Enden abbrechen. Vom
grinen Spargel die Blatter entfernen und ebenfalls die holzigen Enden
abbrechen. Den Spargel je nach dicke 5-7 Minuten blanchieren und
anschlieRend in Eiswasser abschrecken. Dann die Spargelstangen in
mundgerechte Rauten schneiden. Die Kirschtomaten waschen und
halbieren. Die Fruhlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Zum Anrichten
den Spargel kurz in Olivendl anbraten, Kirschtomaten und
Frahlingszwiebeln 30 Sekunden mitbraten.

Schalotten schalen und in feine Warfel schneiden. WeilRweinessig mit
Schalottenwirfel, 2 EL Wasser, Salz, Pfeffer und Zucker verruhren.
Olivendl nach und nach unterriihren. Den Spargel mit der Vinaigrette
marinieren und lauwarm anrichten.

Fir die pochierten Eier circa 2,5 Liter Wasser mit dem Essig zum Kochen
bringen. Die Eier einzeln in Tassen aufschlagen. Das Wasser mit einem
Schneebesen zu einem Strudel rihren und die Eier nacheinander
langsam in das siedende Wasser gleiten lassen. Mit einem Loffel das
Eiweil} vorsichtig um das Eigelb legen und etwa 4 Minuten ziehen lassen.
Gegebenenfalls nach 2 Minuten die Eier \ Zeig uns Dein Menii
wenden. Die Eier mit einer Schaumkelle o)
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Unser Rezeptvorschlag

Lammfilet mit Fruhlingsgemuse und
Kartoffelgratin

600-800 g Lammfilet 750 g Kartoffeln
3 Knoblauchzehen 500 ml  Milch
4 Stiele Rosmarin 500 ml Sahne
4 Stiele Thymian Salz, Pfeffer
1 EL Butter Muskatnuss
Butter
% Bund Bund-Wurzeln
400 g Bimi-Brokkoli 100 g Parmesan, gerieben
500 g Frische Erbsen
¥ Bund Lauchzwiebeln
100 ml Gemusebrihe Salz, Pfeffer
Olivenol
50 g kalte Butter
Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, schalen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden.
Eine feuerfeste Form mit Butter einreiben und die Kartoffeln hineingeben.
Die Milch und die Sahne zusammen aufkochen und mit reichlich Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wurzen. AnschlieRend Uber die Kartoffeln geben,
gut vermengen und bei 180°C (Umluft) im Ofen backen. Nach ca. 30
Minuten den Kase rubergeben und nochmal ca. 15 Minuten weiter
backen. Prufen, ob die Kartoffeln gar sind.

Den Bimi putzen, die Blatter entfernen und die Enden wenig
abschneiden. Die Wurzeln schalen und waschen. Die Wurzeln
halbieren (gegebenenfalls dritteln) und der Lange nach vierteln. Die
Erbsen palen und die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Bimi zusammen mit
den Wurzeln goldbraun anbraten. Die Erbsen dazu geben und mit
der Brihe abloschen. Fur etwa 7 Minuten leise kdcheln lassen, die
Lauchzwiebeln hinzufigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Pfanne von der Hitze nehmen und das Gemuse mit der Butter
abbinden.

Die Lammifilets parieren und Salzen. In einer Pfanne etwas Ol
erhitzen und die Filets scharf anbraten nach 2 Minuten wenden und

die Hitze reduzieren, bei mittlerer Hitze zum gewunschten Garpunkt

weiterbraten. Kurz vor dem Ende 1 EL Butter, Rosmarin, Thymian
und die Knoblauchzehen hinzufigen.
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Unser Rezeptvorschlag

Zitronen-Mousse mit Rhabarber-Kompott
und Schokoladen-Sauce

2 Stuck (Bio-) Zitronen 500 g Rhabarber

120 g Zucker 100 g Zucker

3 Eier Y% Vanilleschote

Salz 1-2 TL Speisestarke

2 Blatt Gelatine
3 EL Zitronenlikor 100 g Dunkle Kuvertire
200 ml  Schlagsahne 50 ml Sahne
Zubereitung:

Die Zitronen gut waschen und abtrocknen. Von einer Zitrone die
Zeste abreiben. Die Zitronen halbieren und den Saft auspressen
(100 ml).

Die Zeste, den Saft und 100 g Zucker in einem Topf aufkochen und
auf 120 °C erhitzen.

Die Eier trennen. Das Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen,
wenn der Zitronensirup auf Temperatur ist, langsam und unter
Ruhren in das Eiweil schlagen. Solange weiter schlagen, bis das
Eiweild auf Zimmertemperatur ist (Kichenmaschine).

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Eigelb,
Zitronenlikdr und den restlichen Zucker Uber dem Wasserbad
aufschlagen und zur Rose abziehen. Die Gelatine gut ausdrucken
und in der warmen Masse auflésen. Die Masse etwas abkihlen
lassen, dann das Eiweil} vorsichtig unterheben. Die Sahne
schlagen und ebenfalls unterheben. Das Mousse in Glaser flllen
und Uber Nacht im Kuhlschrank abgedeckt anziehen lassen.

Die Enden vom Rhabarber abschneiden. Den Rhabarber waschen,
in etwa 2 cm dicke Rauten schneiden, auf ein Backblech geben und
gleichmallig 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 Starke abbinden und mit dem
Rhabarber in einer Schussel vermengen.

Die Kuverture grob hacken. Die Schlagsahne in einem Topf
erwarmen und die gehackte Schokolade darin auflésen.
Anschlieltend auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen.
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