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Spargelcremesuppe firr 6 Personen

1 kg weisse Spargeln,

geschalt

6 Specktranchen,
halbiert

6 Holzspiesschen

2 EL Butter

2 Schalotten, in
Scheiben

2 Pr. Zucker

3 EL Mehl

8 dli Gemusebouillon

2 dl Rahm

Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1 EL Bratbutter

1. Spargelkdopfe ca. 4 cm lang abschneiden, mit Speck
umwickeln, auf Spiesse stecken, beiseitelegen. Restliche
Spargeln in Sticke schneiden.

2. Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotten,
Spargeln und Zucker ca. 5 Min. andampfen. Mehl beigeben,
ca. 2 Min. mitdampfen. Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze
reduzieren, zugedeckt ca. 15 Min. weich kdcheln, pdurieren,
durch ein Sieb streichen. Rahm dazugiessen, Suppe heiss
werden lassen, wirzen.

3. Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. Spiessli rundum ca. 6 Min. braten. Herausnehmen, auf
Haushaltpapier abtropfen.

Nusslisalat an Honig-Vinaigrette fur 6 Personen

300 g Ndusslisalat

3 Eier
6 Bratspecktranchen

3 EL Honig (flussig)
6 EL Aceto Balsamico

3 EL Zitronensaft
6 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Eier hart kochen (10 Minuten) und abkuhlen lassen.
Nusslisalat waschen und trocken schwingen.

Honig, Balsamico-Essig, Zitronensaft und Olivenél gut
verrihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Speck in 3 cm breite Streifen schneiden und knusprig braten.

Den Nuisslisalat mit der Sauce mischen. Ei klein schneiden und
mit dem Speck dariber streuen, servieren.

Gemusebeet fir 6 Personen

300 g Blumenkohl
300 g Brokkoli

300 g Ruebli
Salz,Pfeffer
30 g Butter

Den Blumenkohl in kleine Réschen teilen.

Den Strunk des Brokkoli abschneiden und schélen und in 1 cm
dicke Stabchen schneiden. Brokkoliblume in kleine Réschen
teilen.

Ruebli schalen und in 5 x 1 cm Stabchen schneiden.

Gemduse im Steamer garen.

Nach Belieben wirzen und mit flissiger Butter betraufeln.



Schweinsfilet im Blatterteiq fur 4 Personen

1 Blatterteig
rechteckig
1 Schweinsfilet 450gr
2EL Ol
Salz, Pfeffer
150 g Frihstickspeck
in Tranchen
Fullung:
1 Bd Petersilie
2 Thymianzweiglein
2 Rosmarinzweiglein

100 g Dorrtomaten in Ol

Das Schweinsfilet in einer Bratpfanne im Ol rundum anbraten,
mit Salz und Pfeffer wirzen, herausnehmen und ab kihlen
lassen.

Petersilie, Thymian und Rosmarin von den Stielen zupfen, alle
Krauter hacken.

Eingelegte Tomaten in Streifen schneiden.

Den Friuhstickspeck Uberlappend so auf die Arbeitsflache
legen, dass ein Rechteck entsteht, mit dem das Filet
eingepackt werden kann.

Krauter und Tomaten auf den Speck verteilen und andricken.
Filet darauflegen, in den Speck einschlagen. Das Filet auf den
Blatterteig legen, die Schmalseiten (etwa 3 cm) Uber das Filet
legen, dann langs einrollen. Das Teigende mit Wasser
bepinseln und andrucken.

Das Filet mit dem Teigende nach unten auf das mit Backpapier
belegte Blech legen. Nach Belieben mit Teigresten verzieren.
Bei 210 °C 30 Minuten backen.

Risotto milanese fir 4 personen

40 g Butter

80 g Zwiebeln
320 g Risottoreis
1 Ds Safranfaden

1L Huhnerbouillon
60 g Parmesan gerieben

Die feingehackten Zwiebeln mit der Halfte der Butter diinsten.
Reis und Safran dazugeben und nochmals kurz dinsten.

Mit der Bouillon abléschen wund 15 Minuten unter
gelegentlichem Ruhren leicht kdcheln.

Vom Feuer nehmen, noch 5 Minuten ziehen lassen.
Anschliessend restliche Butter und den Kase daruntermischen.

Himbeerquarktorte fir 8 personen

1 Biscuitboden 24cm

250 g Speisequark
150 g Rahmquark
2 Eigelb

100 g Puderzucken

300 g Himbeeren
1 Zitrone, Saft

6 Bl Gelatine 5 min.

eingeweicht
abgetropft

2dl Rahm geschlagen
2 Eiweiss geschlagen

150 g Himbeeren

8 Himbeeren

Zu einer glatten Masse ruhren

Plrieren, nach Belieben durch ein Sieb streichen und mit der
Quarkmasse vermischen

Im Wasserbad mit 2 EL Wasser flissig werden lassen und zur
Creme geben, gut verrihren, Creme so lange kaltstellen, bis
sie leicht fest geworden ist, ca. 45 Minuten.

Beides mit der Masse vermischen, die Halfte davon auf den
Kuchenboden geben.

Darauf verteilen, mit der restlichen Himbeermasse bedecken.
2-3 Stunden im Kihlschrank festwerden lassen.

Als Garnitur auf der Torte verteilen.



