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Sautierte Jakobsnüsse mit Speck 
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Radiesli-Suppe 

(Menü für 8 Personen) 
6 Bund  Radiesli > 5 Bünde geviertelt, 1 Bund in Scheibchen, etwas 

grün auf die Seite stellen zur Garnitur  

50gr  Kresse fein geschnitten  

2   Schalotten, in Stücken 

1  Gurke, geschält entkernt in Stücken 

1L  Gemüsebouillon 

300gr saurer Halbrahm 

  Salz nach Bedarf 

 

Etwas Olivenöl in einer Pfanne erwärmen, Schalotte andämpfen, 

Radiesli und Gurke beigeben, kurz mitdämpfen. Bouillon dazugiessen, 

aufkochen, zugedeckt bei kleiner hitze ca. 20Minuten köcheln. 

Sauren Halbrahm beigeben, fein pürieren.  

 

Garnieren, beieseite gestelltes Radiesligrün ca. 30 Sekunden im 

siedenden Wasser blanchieren, kurz in eiskaltes Wasser geben, 

abtropfen , fein schneiden, Kresse und etwas Olivenöl 

daruntermischen, slazen. Suppe in Schalen verteilen Radiesli und 

Garnitur darauf anrichten.  

 

Sautierte Jakobsmuscheln mit Speck 

(Menü für 8 Personen) 

150gr Speckstreifen 

  Jakobsmuscheln  

50gr  Butter  

1Stk. Zitrone 

1Dl  Weisswein 

1Bund Petersilie gehackt  

 

2Kg   grüne Spargeln  

 

Speckstreifen in etwas Olivenöl anbraten und zur Seite legen. 

Jakobsmuscheln mit Haushaltspapier trocken tupfen, mit Salz und 

Pfeffer würzen und mit Olivenöl beidseitig etwa 2-3 Minuten heiss 

anbraten. Aus der Pfanne nehmen. Zitronensaft und Weisswein in die 

Pfanne geben und zu einem Jus verrühren. Von der Platte nehmen und 

die Butter einrühren. Die Jakobsmuscheln und den Speck zurück in die 

Sauce geben. Gehackte Petersilie und etwas Estragon dazu mischen 

und zu gedämpften grünen Spargeln servieren (über die Spargeln 

giessen).    

 

 

 

 

 



 

Lamm mit Bärlauch-Nuss-Kruste 

(Menü für 8 Personen) 

8EL  Bärlauch gehackt 

2EL  Olivenöl 

150gr  Butter 

50gr  Baumnüsse, grob gehackt 

150gr Paniermehl 

  Salz und Pfeffer  

2  Broccoli  

 

2 Sack  Tagliatelle mit Bärlauch 

 

Bärlauch und Olivenöl mit dem Stabmixer aufmischen. Butter, 

Baumnüsse und Paniermehl beifügen, gut mischen und mit Salz und 

Pfeffer abschmecken. Masse auf einem Backpapier 1cm dick auswalen 

und in den Tiefkühler stellen. 

Lammnierstücke mit Salz und Pfeffer würzen, in heisser Bratbutter 

rundum anbraten. Ofen auf 230°C Oberhitze vorheizen, angefrorene 

Kräutermasse schneiden , auf die Lammnierstücke verteilen und im 

Ofen gratinieren.  

Rahbarber-Ingwer-Becher 

1.2kg Rhabarber  

20gr  Ingwer 

50gr  Zucker 

Creme: 

500gr Blanc Battu 

360gr  M-Dessert 

1 Beutel Vanillezucker 

1  Zitrone 

4  Eiweiss 

2EL  Zucker  

 

Rhabarber schälen und in kleine Stücke schneiden. Ingwer fein 

reiben. Beides mit dem Zucker in eine Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze 

unter häufigem Rühren ca. 5 Min. kochen. Ausskühlen lassen. 

 

Für die Creme Blanc battu, M-Dessert und Vanillezucker verrühren. 

Zitroneneschale fein dazu reiben. Eiweiss steif schlagen. Zucker 

beigeben und kurz weiterschlagen, bis die Masse glänzt. Sorgfältig 

unter die Creme heben. Etwas Rhabarber und Creme in die Gläser 

verteilen. Mit restlichem Rhabarber und Zitronenmelisse garnieren.  

  

  

En Guete 


