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Elsdasser Flammkuchen zum Apero fiir 4 Personen

200¢g
2

120g

wenig

Cremefraiche
Zwiebeln

Bauernspeck

in Tranchen
Pfeffer
Kuchenteig rund

Den fertigen Teig auf Blech mit Backpapier auslegen.
Creme fraiche auf dem Teig verteilen, dabei ringsum einen Rand
von ca. 1 cm frei lassen.

Zwiebeln schalen, in feine Ringe. Speck in Streifen schneiden,
beides auf der Creme fraiche verteilen, wiirzen.

Ofen auf 240 Grad vorheizen. Backen, ca. 24 Min.

Weisswein Gerstensuppe fiir 4 Personen

1
1EL
200¢g
2dl
1,21
200¢g
300g

1dl

Zwiebel

Butter
Rollgerste
Weisswein
Gemdlisebouillon
Kochspeck

Wirz

Rahm
Salz, Pfeffer

Zwiebel sehr fein hacken. In Butter goldgelb diinsten. Gerste kurz
mitdinsten.

Mit Wein und Bouillon abléschen. Speck dazugeben. Suppe ca. 50
Minuten kochen, bis die Gerste gar ist.

Wirz in mundgerechte Stlicke schneiden. Nach 40 Minuten der
Garzeit zur Suppe geben und 10 Minuten mitkochen.

Speck herausheben und in Wiirfelchen schneiden.

Suppe mit Rahm verfeinern. Speckwiirfelchen beigeben, Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung: ca. 20 Minuten.  kocheln lassen: ca. 50 Minuten

Rosmarinkartoffel fir 4 Personen

4
2

172w
1EL
4 EL

Kartoffeln grof3
Knoblauchzehen
Rosmarin
Mehrsalz
Olivenol

Die Kartoffeln schalen und in gleichmaRig groBe Wiirfel schneiden.
Den Knoblauch schneiden und mit allen Zutaten vermischen,
zuletzt

die Kartoffelwiirfel dazu geben und nochmals gut vermischen. In
eine

Auflaufform und bei 170° ca. 30 min backen.




Schweinsragout an Sellerierahmsauce fiir 4 Personen

50g Knollensellerie Den Knollensellerie grosszligig risten und in Wirfel schneiden. Die
1 Zwiebel klein Zwiebel und die Knoblauchzehe schalen und hacken.

1 Knoblauchzehe Das Schweinsragout mit Salz und Pfeffer wiirzen.

1kg Schweinsragout In einem Schmortopf oder Brater die Bratbutter erhitzen.

Salz, Pfeffer
Das Ragout in 3—4 Portionen kraftig anbraten.

2 EL Bratbutter Aus der Pfanne nehmen. Im Bratensatz die Zwiebel, den
1dl Weisswein Knoblauch und den Sellerie andiinsten. Den Weisswein
4 dl Fleischbouillon dazugiessen, dabei den Bratensatz I6sen.
17w Rosmarin zum Dann die Bouillon und den Rosmarinzweig beifligen, das Fleisch
Fertigstellen wieder dazugeben und alles zugedeckt auf mittlerem, spater
kleinem
27w Stangensellerie Feuer 1%—1% Stunden schmoren lassen; das Fleisch soll so weich
1EL Butter sein, dass es beim Hineinstechen fast zerfallt.
1EL Sud, vom Ragout
1Bd Petersilie glattblattrig Inzwischen den Stangensellerie riisten, dann der Lange nach in
Streifen und diese in kleine Wiirfelchen schneiden.
% Zitrone In einer kleinen Pfanne die Butter erhitzen. Den Stangensellerie
abgeriebene Schale darin andiinsten. Dann 1 Essloffel Sud vom Ragout beifligen und
die Stangenselleriewtrfelchen zugedeckt nicht zu weich garen.
2dl Rahm Beiseitestellen.

Die Petersilie fein hacken. Mit der Zitronenschale mischen.

Am Ende der Garzeit des Schweinsragouts das Fleisch sorgfaltig

herausheben und warm stellen. Den Rosmarinzweig entfernen.

Dann den Rahm zum Sellerie geben und alles sehr fein pirieren.

Die Sauce aufkochen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Das
Fleisch wieder beifligen und nochmals gut heiss werden lassen.
Gleichzeitig die Petersilien-Zitronen-Mischung zum Stangen-
sellerie geben und diesen nochmals gut erhitzen.

Uber das Schweinsragout verteilen und dieses sofort servieren.

Himbeer-Kokos- Schichtdessert fiir 4 Personen

4 Glaser a ca. 3 dl Inhalt Creme: Mascarpone, Rahm und Vanillezucker mit dem Mixer zu
einer festen Creme aufschlagen. Masse in einen Spritzsack fillen.
250g Mascarpone
2.5dl Halbrahm Himbeeren: Beeren bis und mit Minze mischen, davon ca. 4 EL fiir
2 Packchen Vanillezucker die Garnitur beiseite legen.
400g frische Himbeeren Die Hilfte der Beeren in die Glaser verteilen. 1/3 der Schokolade
1EL Puderzucker und 1/3 der Kokosraspeln darlber streuen. Die Halfte der Creme
i Zitrone (Saft) auf die Himbeeren spritzen.
6 Minze-zweige Vorgang wiederholen. Mit beiseite gestellten Himbeeren, restliche
Blatter abzupfen, Schokolade, Kokosraspeln und Minze garnieren.
4 Blatter beiseite gelegt,
Rest fein geschnitten Volg Tipp: Frische Beeren durch dieselbe Menge Tiefkihl-
50g Schokolade weiss mit Himbeeren ersetzen.
Kokos, klein gewrfelt
3EL Kokosraspeln, gerostet.




