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Asiatischer Randensalat mit Algen

Zutaten:

5¢ Saitaku Algen getrocknet
1 Stick Rande roh oder gekocht
1 Bund Radieschen

1/2 Stick Peperocino
5g Ingwer frisch

1/2 Limette
1 EL Sojasauce
1 EL Sonnenblumendl

1/2 TL Zucker braun

50 g Quinoa

Zubereitung:

1.

2.

Die Algen mit reichlich Wasser bedeckt 5 Minuten einweichen.

Inzwischen die Randen schalen und auf einem Gemiusehobel in ganz feine
Scheiben schneiden.

. Schénes Radieschengrin kalt spllen und beiseite legen.

Die Radieschen ebenfalls in feine Scheiben hobeln.

Den Peperoncino halbieren, den Stielansatz sowie je nach gewiinschter
Scharfe eventuell die Kerne entfernen. Den Peperoncino fein hacken.
Den Ingwer schalen und fein reiben. Den Saft der Limette auspressen.

. In einer Schuissel Limettensaft, Sojasauce, Sonnenblumendl, Peperoncino,

Ingwer und braunen Zucker verrihren und mit Salz abschmecken.
Die Halfte der Sauce mit den Randen mischen, den Rest der Sauce
beiseitestellen.

. Die Quinoa in leicht gesalzenem Wasser etwa 15 Minuten weich garen.

Anschliessend abgiessen und abtropfen lassen.

Die Algen in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. In mundgerechte
Stlicke zupfen.

Die Algen mit der restlichen Sauce, den Radieschen und der Quinoa mischen.
Die Radieschen Blatter in feine Streifen schneiden und ebenfalls untermischen.
Den Algen-Quinoa-Salat wenn nétig mit Salz abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die Randen dekorativ auf Tellern anrichten.
Daruber den Algen-Quinoa-Salat verteilen.



Spargel-Couscous mit Lammspiesschen
Zutaten Spiesse:

2 Stlck Lammrickenfilet ca. 180g / Stick
1 Stick Zwiebel rot
Salz
1 Zehe Knoblauch
1/4 Limette
0.5 dl Olivenol
1 Ms Chilipaste z.B. Harissa
Zutaten Joghurtsauce:
1 Zweig Minze
150 g griechischer Joghurt
Salz
Pfeffer schwarz

Zutaten Spargel Couscous:

250
125
2
0.5
2

1

g Spargel grin
g Couscous
dl Gemusebouillon
Dose Kichererbsen abgetr. Ca. 120g
EL Olivendl
Salz
Pfeffer schwarz
Ms Chilipaste z.B. Harissa

Zubereitung:

1.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine grosse Schissel
sowie 2 Teller mitwarmen.

. Die Lammrickenfilets in insgesamt 6 Stlicke schneiden.

. Die Zwiebeln schalen, vierteln und auseinander Iésen. In eine Pfanne geben,

knapp mit Wasser bedecken, salzen, aufkochen und 2 Minuten blanchieren.
Dann abschitten und abtropfen lassen.

Abwechselnd Lammruckenstiicke und Zwiebeln auf 2 Spiesse stecken.

Die Knoblauchzehen schédlen und in eine Schissel pressen. Die Schale der
halben Limette fein dazu reiben. Den Saft auspressen und beifligen. 2 des
Olivendls, Harissa sowie etwas Salz dazugeben und gut verrihren.

In einer Bratpfanne das restliche Olivendl kraftig erhitzen.

Die Lammspiesse darin auf jeder Seite je gut 1 Minute anbraten, dabei nach
dem Wenden grosszligig mit Marinade betraufeln. Sofort in die vorgewarmte
Schuissel legen und im 80 Grad heissen Ofen 30 Minuten nachgaren lassen.

Inzwischen flr die Joghurtsauce die Minze oder Petersilie fein hacken.
Mit dem Joghurt verrihren und die Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen.



10.

11.

Fur das Couscous das hintere Drittel der Spargelstangen grossziigig
abschneiden. Die Spargeln schrag in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden.

Den Couscous in eine Schissel geben. Die Bouillon aufkochen und
darlber giessen.
Zugedeckt etwa 5 Minuten quellen lassen. Dann mit einer Gabel auflockern.

Die Kichererbsen in ein Sieb abschltten und grindlich heiss absplulen.
Abtropfen lassen.

In einer grossen Bratpfanne das Olivendl erhitzen. Die Spargeln darin
kraftig 3—4 Minuten braten, dabei mit Salz und Pfeffer wtrzen.

Dann die Kichererbsen beifligen und kurz mitbraten.

Den Couscous und Harissa beifligen, alles sorgfaltig mischen und nur noch
gut heiss werden lassen. Wenn ndétig mit Salz abschmecken.

Zum Anrichten die Lammspiesse aus der Schissel nehmen und den
Spargel-Couscous hineinfillen. Die Lammspiesse darauflegen.
Den Joghurt separat dazu servieren.



Caramelschaum mit Pekannuss-Krokant

Zutaten Schaum:

75 ¢ Zucker
0.5 dI Wasser warm
2.5dl Milch
2 kleine Eigelb oder 1 grosses
10 g Maizena
1 EL Kirch Rum geht auch
1dl Rahm

Zutaten Krokant:

25 g Pekanntsse

12 g Mehl

12 g Butter kalt
12 g Zucker braun
1/4 TL Fleur de sel

Zubereitung:

1.

Fir den Schaum in einer Pfanne Y2 des Zuckers bei mittlerer Hitze
langsam zu nur gerade hellbraunem Caramel schmelzen.

Dann sofort unter Riihren den restlichen Zucker einrieseln lassen und
ebenfalls karamellisieren lassen. Dann ohne Rihren das warme Wasser
da zugiessen und den Caramel durch leichtes Kochen auflésen.

Inzwischen 1/4 der Milch mit den Eigelben und dem Maizena glatt rihren.

. Die restliche Milch zur Caramelsauce giessen und aufkochen.

Einige Loffel der heissen Caramel-Milch zur Eimischung geben und glatt

dann alles zur restlichen Caramel-Milch giessen und unter standigem Rihren
einmal aufkochen. Die Creme sofort durch ein Sieb in eine Schiissel umgiessen.
Die Oberflache der Creme mit Klarsichtfolie abdecken.

Die Creme im Kihlschrank erkalten lassen.

Die kalte Caramelcreme glatt rihren und den Rahm unterrthren. Die Masse
in einen Rahmblaser flullen und mit einer Gaskartusche befllen.
Kraftig schitteln und bis zum Servieren wieder kiihl stellen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Pekannlisse mittelfein mahlen und in eine Schissel geben. Mehl, Butter,
Zucker und Salz beifligen und alles zu einer brdseligen Masse mischen.

Auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen.

Die Pekannuss-Masse im 180 Grad heissen Backofen auf der mittleren Rille
etwa 15 Minuten goldbraun backen. Auskuhlen lassen.

. Zum Servieren den Rahmblaser nochmals kraftig schitteln.

Den Caramelschaum in Glaser spritzen und mit dem Pekannuss-Krokant
bestreuen.



