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Spargeln mit griiner Senfsauce
¢
Niisslisalat
<
Mandelreis zu Kaninchenfilets

¢

Erdbeer-Tiramisu



Spargeln mit griiner
Senfsauce
(Menge fiir 4 Personen)

1kg griine Spargein

2 Schalotten, fein gehackt
1di Weisswein

1Essléffel Essig

Salz und Pfeffer nach bedarf
4 weich gedampfte Spargein
2 frische Eigelb

2,5dl Rahm

2 Teeldffel Dijon-Senf

Niisslisalat

500g NuUsslisalat
4 gekochte Eier

Mandelreis zu
Kaninchenfilets

300g Reis

4,5dl Gemisebouillon
4 Essloffel Petersilie
1/2 Zitrone

Salz

600g Kaninchenfilets
2 Essloffel Sherry
Olivendl

Salz und Pfeffer

1 Teel6ffel Maizena
1dl Fieischbouillon
1dl Saucen-Halbrahm

Platte und Teller warm stellen

Spargein wiirzen und in wenig
siedendem Wasser zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca.12 Min. dampfen.

Alle Zutaten bis und mit Pfeffer in
einer Pfanne aufkochen, auf zwei
Essloffel einkochen. Flussigkeit
absieben, Schalotten gut auspres-
sen, 4 gedampfte Spargeln zur
Flissigkeit geben, fein plrieren.
In die Pfanne zurlickgiessen.
Eigelb bis und mit Senf zugeben,
bei kleiner Hitze unter standigem
Ruhren so lange erwarmen bis die
Sauce bindet.

Salat rasten und gut waschen.
Gekochte Eier fein verhacken und
darunter mischen. Sauce nach
belieben.

Reis in GemuUsebouillon kochen.
Krauter und Zitronenschale vor dem
Servieren unter den Reis mischen.

Filet mit Papier trocknen und in
einer Pfanne mit heissem Ol mind.
6 Min. braten. Auf die vorgewarmte
Platte legen und wirzen.

Fur die Sauce das Maizena mit der
Bouillon und dem Sherry anrihren,
unter Rthren ca. 3 Min. kochen.
Rahm beigeben, Sauce etwas ein-
kochen wirzen.



Erdbeer- Tiramisu
(Menge fiir 6 Personen)

Quark-Mascarpone-Masse

250g Halbfett-oder Magerquark
250g Mascarpone

1 Orange, 2 Essloffel Saft pressen
1/2 Vanillestengel, 1&ngs
aufgeschnitten, Samen entfernt

2 Essléffel Zucker

1,8dl Rahm steif geschlagen

Erdbeersauce

250g Erdbeeren

1dl Orangensaft

1 Essléffel Zucker

2 Essloffel Cognac oder Cointreau
150g Loéffelbiskuits ‘
wenig Kakao zum bestauben

Einfillen

Die Halfte der Loffelbiskuits auf dem
Boden der vorbereiteten Form ver-
teilen. Die Halfte der Erdbeersauce
darUber traufeln, dann die Halfte
der Quarkmasse darauf geben,

glatt streichen. Restliche Biskuits
darauf legen, mit der Erdbeersauce
betraufeln, dann mit der Quarkmas-
se bedecken, glatt streichen.
Zugedeckt ca. 2Std. im Kuhischrank
und 1,5 Std im TiefkUhler anfrieren.
Vor dem Servieren mit Kakao be-
stauben.

Alle Zutaten bis und mit dem
Zucker so lange rilthren, bis die
Masse glatt und luftig ist. Den
Schlagrahm sorgféltig darunter
ziehen, bis zum Einfullen kah!
stellen.

Einige Erdbeeren zur Garnitur
beiseite legen. Restliche halbieren,
mit Orangensaft, Zucker und
Cognac oder Cointreau pUrieren.

Vorbereiten

Ein Karton in der Grésse des
Formbodens zuschneiden, mit
Alufolie umwickeln. Auf den
Seiten mit Backpapier.



