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Datteln mit Curry-Mascarpone

20 Datteln (Medjool)

120 g Mascarpone

4 EL Rahm

1TL Curry
Salz, Tabasco nach
Belieben

20 Mandeln

Datteln der Lange nach aufschneiden und mit feuchten
Fingerspitzen etwas flach driucken.

Fur die Fullung Mascarpone, Rahm, Curry und die Gewirze
verruhren.

Die Datteln mit der Mascarponemischung fullen und mit je 1
Mandel dekorieren.

Tipp: Wenn Sie es scharf lieben, eignet sich Curry Madras
hervorragend. Scharf und suss, welch eine Gaumenfreude. Die
Mandeln erhalten durch Einreiben mit Olivendl ihren Glanz.

Kohlrabicremesuppe mit Radieschen firr 6 personen

Radieschen:

1 Bd Radieschen
1EL Zucker

1dl Rotweinessig

4 EL Grenadinesirup

Suppe:

1 Zwiebel

500 g Kohlrabi

30 g Butter

1 dl Weisswein

6 di Gemusebouillon

2 dl Rahm
Salz, Pfeffer,
Muskat

1 EL Zitronensaft
4TL Kurbiskernol

Radieschen in 1-2 mm dunne Scheiben schneiden oder hobeln
und in eine Schale geben. Zucker in einem Topf
karamellisieren, mit dem Essig abléschen und solange
kécheln, bis sich das Karamell aufgeldst hat.

Grenadinesirup dazugeben und uber die Radieschen giessen.

1 Stunde marinieren lassen, dabei 6fter umruhren.

Zwiebel fein hacken. Kohlrabi schalen und in Wairfel
schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin
glasig dunsten. Kohlrabi dazugeben und 2-3 Minuten
andinsten. Mit Weisswein abléschen, bei mittlerer Hitze fast
vollstandig einkochen lassen.

Bouillon zugeben und bei kleiner Hitze 15-20 Minuten
zugedeckt weich garen. Rahm zugeben, mit dem Stabmixer
fein pdrieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Zitronensaft abschmecken.

Radieschen in einem Sieb abtropfen lassen. Suppe mit dem
Stabmixer aufschdumen und anrichten, Radieschen darauf
verteilen. Suppe mit Kurbiskerndl betraufelt servieren.

Spargelsalat fiir 4 personen

1 kg grine Spargeln
Salz, Pfeffer

Vinaigrette:

2 Schalotten

50 g getr. Tomaten
4 EL Aceto balsamico
6 EL Olivenol

Spargeln im unteren Drittel schalen. Enden frisch
anschneiden. Das heisst von den Spargeln das hdlzerne Ende
(ca. 2 cm) abschneiden.

Spargelstangen schrég in ca. 3 cm lange Sticke schneiden.
Wasser aufkochen, Salzen. Spargeln darin ca. 5 Minuten
bissfest garen. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

Fur die Vinaigrette Schalotten schalen und fein hacken.
Tomaten in feine Streifen schneiden. Schalotten, Tomaten,
Balsamico und Ol mischen.

Spargeln mit der Vinaigrette mischen und 5 Minuten ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spargelsalat anrichten.



Poulet an Paprika-Sauce fiir 4 personen

Erdnussol zum
Anbraten

1,1 kg Pouletschenkel
halbiert ohne Haut

3, TL Salz

15 EL Erdnussol

2 Zwiebeln, fein
gehackt

2 EL Paprika edelsuss

1 EL Tomatenpuree

2 dl Huhnerbouillon

1% dl Weisswein

1dl Saucenhalbrahm

1 TL Zitronensaft
Salz, nach Bedarf
wenig Paprika

Ol in beschichteter Bratpfanne heiss werden lassen. Poulet bei
mittlerer Hitze rundum ca. 10 Min. anbraten, herausnehmen,
salzen. Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Ol in derselben Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln ca. 3
Min. andampfen, Paprika kurz mitdampfen, Tomatenplree
beigeben, ca. 1 Min. weiterdampfen. Bouillon und Wein
dazugiessen, aufkochen, Hitze. reduzieren. Poulet wieder
beigeben, zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. kécheln.

Poulet herausnehmen, Sauce purieren, in die Pfanne
zurickgiessen.
Saucenhalbrahm und Zitronensaft darunterrihren, Poulet

wieder beigeben, nur noch heiss werden lassen, salzen, mit
Paprika bestreuen.

Trockenreis fir 4 Personen

280 g Reis

Kefen fur 4 personen

1 kleine Zwiebel

1EL  Rapsodl

500 g frische Kefen

1dl Bouillon (ca.)
Salz (wenig)

RUebli fir 4 personen

wenig Butter

600 g Ruebli, schrag in
Scheibchen

1 Schalotte, in
Streifen

s dl Wasser

»TL Salz

% EL Butter

% EL Zucker

Kochen nach Anleitung auf der Verpackung

Kefen waschen und riusten (beide Enden abschneiden).
Zwiebel fein hacken, mit Rapsol andédmpfen, Kefen kurz
mitdampfen und mit Bouillon abléschen.

Zugedeckt bei kleiner Hitze 10 Min. dunsten.

Butter warm werden lassen.
Ruebli und Schalotte andampfen.

Wasser dazu-giessen, aufkochen, Hitze reduzieren.
Gemduse salzen, zugedeckt ca. 15 Min. knapp weich
kécheln.

Deckel entfernen, Flussigkeit offen
einkdcheln. Butter und Zucker beigeben.
Ruebli schwenken, bis sie glanzen.

vollstandig
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Rhabarber-Schokolade-Torte fir 12 stiicke

400 g
2 EL

150 g
759
4

4

759

150 g
759
1TL
100 g

roter Rhabarber
Zucker

Butter, weich
Zucker
Eigelbe
Eiweisse

Salz

Zucker

gemahlene Mandeln
Weissmehl
Backpulver

dunkle gefllite
Schokolade , in
Wairfeli

Puderzucker

Fur eine Springform von ca. @ 24 cm, Boden mit Backpapier
belegt, Rand gefettet

Rhabarber, evtl. langs halbiert, quer in ca. 1 cm dicken
Stucken.
Rhabarber und Zucker mischen, auf dem vorbereiteten

Formenboden verteilen.

Butter und Zucker mit den Schwingbesen des Handruhrgerates
ca. 3 Min. ruhren. Ein Eigelb nach dem andern darunterriuhren,
weiterruhren, bis die Masse heller ist.

Eiweisse mit dem Salz steif schlagen. Zucker nach und nach
beigeben, weiterschlagen, bis der Eischnee glanzt.

Mandeln, Mehl, Backpulver und Schokoladewirfeli lagenweise
mit dem Eischnee auf die Masse geben, mit dem
Gummischaber sorgféltig darunterziehen, auf den Rhabarbern
verteilen.

Backen: ca. 40 Min.
vorgeheizten Ofens.

Form herausnehmen, etwas abkihlen. Formenrand entfernen,
auf ein Gitter stiirzen, Boden und Papier entfernen, auskiuhlen.

in der Mitte des auf 180 Grad

Kurz vor dem Servieren Rhabarber-Schokolade-Torte mit
Puderzucker bestauben.



