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RADIESLI-SUPPE

(Menii fiir 8 Personen)
6 BUND RADIESLI > 5 BUNDE GEVIERTELT, 1 BUND IN SCHEIBCHEN, ETWAS
GRUN AUF DIE SEITE STELLEN ZUR GARNITUR

S50GR KRESSE FEIN GESCHNITTEN

2 SCHALOTTEN, IN STUCKEN

1 GURKE, GESCHALT ENTKERNT IN STUCKEN
1L GEMUSEBOUILLON

300GR SAURER HALBRAHM

SALZ NACH BEDARF

ETWAS OLIVENOL IN EINER PFANNE ERWARMEN, SCHALOTTE ANDAMPFEN,
RADIESLI UND GURKE BEIGEBEN, KURZ MITDAMPFEN. BOUILLON DAZUGIESSEN,
AUFKOCHEN, ZUGEDECKT BEI KLEINER HITZE CA. 20MINUTEN KOCHELN.
SAUREN HALBRAHM BEIGEBEN, FEIN PURIEREN.

GARNIEREN, BEIESEITE GESTELLTES RADIESLIGRUN CA. 30 SEKUNDEN IM
SIEDENDEN WASSER BLANCHIEREN, KURZ IN EISKALTES WASSER GEBEN,
ABTROPFEN , FEIN SCHNEIDEN, KRESSE UND ETWAS OLIVENOL
DARUNTERMISCHEN, SLAZEN. SUPPE IN SCHALEN VERTEILEN RADIESLI UND
GARNITUR DARAUF ANRICHTEN.

SAUTIERTE JAKOBSMUSCHELN MIT SPECK

(MENU FUR 8 PERSONEN)

150GR SPECKSTREIFEN
JAKOBSMUSCHELN

S50GR BUTTER

1STK. ZITRONE

1DL WEISSWEIN

1BUND PETERSILIE GEHACKT

2KaG GRUNE SPARGELN

SPECKSTREIFEN IN ETWAS OLIVENOL ANBRATEN UND ZUR SEITE LEGEN.
JAKOBSMUSCHELN MIT HAUSHALTSPAPIER TROCKEN TUPFEN, MIT SALZ UND
PFEFFER WURZEN UND MIT OLIVENOL BEIDSEITIG ETWA 2-3 MINUTEN HEISS
ANBRATEN. AUS DER PFANNE NEHMEN. ZITRONENSAFT UND WEISSWEIN IN DIE
PFANNE GEBEN UND ZU EINEM JUS YERRUHREN. VON DER PLATTE NEHMEN UND
DIE BUTTER EINRUHREN. DIE JAKOBSMUSCHELN UND DEN SPECK ZURUCK IN DIE
SAUCE GEBEN. GEHACKTE PETERSILIE UND ETWAS ESTRAGON DAZU MISCHEN
UND ZU GEDAMPFTEN GRUNEN SPARGELN SERVIEREN (UBER DIE SPARGELN
GIESSEN).



LAMM MIT BARLAUCH-NUSS-KRUSTE

(MENU FUR 8 PERSONEN)

8S8EL BARLAUCH GEHACKT
2EL OLIVENOL
150GR BUTTER
S50GR BAUMNUSSE, GROB GEHACKT
150GR PANIERMEHL
SALZ UND PFEFFER
2 BRoOCCOLI

2 SACK TAGLIATELLE MIT BARLAUCH

BARLAUCH UND OLIVENOL MIT DEM STABMIXER AUFMISCHEN. BUTTER,
BAUMNUSSE UND PANIERMEHL BEIFUGEN, GUT MISCHEN UND MIT SALZ UND
PFEFFER ABSCHMECKEN. MASSE AUF EINEM BACKPAPIER 1CM DICK AUSWALEN
UND IN DEN TIEFKUHLER STELLEN.

LAMMNIERSTUCKE MIT SALZ UND PFEFFER WURZEN, IN HEISSER BRATBUTTER
RUNDUM ANBRATEN. OFEN AUF 230°C OBERHITZE VORHEIZEN, ANGEFRORENE
KRAUTERMASSE SCHNEIDEN , AUF DIE LAMMNIERSTUCKE VERTEILEN UND IM
OFEN GRATINIEREN.

RAHBARBER-INGWER-BECHER

1.2KG RHABARBER
20GR INGWER
S50GR ZUCKER
CREME:

S500GR BLANC BATTU

360GR M-DESSERT
1 BEUTEL VANILLEZUCKER

1 ZITRONE
4 EIWEISS
2EL ZUCKER

RHABARBER SCHALEN UND IN KLEINE STUCKE SCHNEIDEN. INGWER FEIN
REIBEN. BEIDES MIT DEM ZUCKER IN EINE PFANNE GEBEN. BEI MITTLERER HITZE
UNTER HAUFIGEM RUHREN CA. 5 MIN. KOCHEN. AUSSKUHLEN LASSEN.

FUR DIE CREME BLANC BATTU, M-DESSERT UND VANILLEZUCKER VERRUHREN.
ZITRONENESCHALE FEIN DAZU REIBEN. EIWEISS STEIF SCHLAGEN. ZUCKER
BEIGEBEN UND KURZ WEITERSCHLAGEN, BIS DIE MASSE GLANZT. SORGFALTIG
UNTER DIE CREME HEBEN. ETWAS RHABARBER UND CREME IN DIE GLASER
VERTEILEN. MIT RESTLICHEM RHABARBER UND ZITRONENMELISSE GARNIEREN.

EN GUETE



