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Kochcl

ub Smarebrad

Randen-Carpaccio mit Honig
und Ziegenkase

Fur 8 Personen

Zutaten:

6 EL Honig

4 EL Aceto balsamico bianco
2 EL milder Senf

4 EL Distelol

Salz

Pfeffer

600 g rohe Randen

100g  Spinatsalat

200g  Ziegenfrischkase

2 Feigen

Zubereitung:

Session 17.06.2021

1. Honig mit Balsamico erwarmen. Mit Senf und Ol zu einer Sauce verrithren. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

Randen halbieren und sehr fein hobeln. Mit Salatsauce mischen. Spinatsalat auf Tellern
anrichten. Randenscheiben mit Sauce dekorativ dazuanrichten. Frischkase mit einer
Messerspitze in Wirfelchen brechen. Auf das Carpaccio verteilen. Feige vierteln und als

Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotte und Knoblauch andampfen, Tomaten kurz
mitdampfen. Bouillon dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 15 Min.

Quark und Ol verriihren, auf der Suppe verteilen, Basilikum dariiberstreuen, Brot dazu

M +4179 342 31 93

2.
Garnitur darauflegen.
Tomatensuppe
Fir 8 Personen
Zutaten:
2 EL Olivenol
4 Schalotte, in feinen Streifen
4 Knoblauchzehe, gepresst
2800 g Tomaten, in Stlicken
12 di Gemisebouillon
Salz, nach Bedarf
Pfeffer, nach Bedarf
1000 g Magerquark
6 EL Leino6l oder Olivenol
8 EL Basilikum, fein geschnittten
600 g Ruchbrot, in Scheiben
Zubereitung:
weich kdcheln. Suppe prieren, wirzen.
servieren.
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Omeletten mit Spargel-

Morchel-Fullung
Fur 8 Personen

Zutaten:

Teig:

500g Mehl

2TL Salz

10 Eier

11 Milchwasser (halb Milch, halb Wasser)
Bratbutter oder Bratcreme

Fullung:

1kg grine Spargeln, gerustet, in ca. 5 cm langen Stlicken

400 g frische Morcheln, geputzt (oder 40 g getrocknete, eingeweicht)
Butter zum Dampfen
Salz, Pfeffer

1 Bund Kerbel, grob gehackt

360 g Saurer Halbrahm

Zubereitung:

1. Teig:
Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen. Eier und Milchwasser verquirlen, in die Mulde
giessen. Mit dem Schwingbesen zu einem glatten Teig riihren. Zugedeckt 10-15 Minuten
ruhen lassen.

2. Fullung:
Spargeln und Morcheln in der Butter dampfen, bis die Spargeln knackig-weich sind. Wirzen,
warm stellen.

3. Omeletten:
Bratbutter in beschichteter Bratpfanne erhitzen. Teig zu ca. 8 goldgelben Omeletten backen,
warm stellen.

4. Omeletten mit Saurem Halbrahm bestreichen, Fullung darauf verteilen, rollen oder falten.
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Erdbeer-Schichtdessert
Fir 8 Personen

Zutaten:

150g  Amaretti

750 g Erdbeeren L —

1159  Zucker N .
3 Essloffel Zitronensaft 1 i {
3759 Mascarpone i~

1.5dl Rahm /
15 Packchen Vanillezucker

1 Bund Minzblatter zum Garnieren
Zubereitung:
1. Die Amaretti in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Wallholz fein zerstossen.
2. Die Erdbeeren waschen, riisten und wurfeln. Mit 3 Essloffeln Zucker und 1.5 Essloffel

Zitronensaft mischen.

3. Den Mascarpone mit dem restlichen Zucker und dem restlichen Zitronensaft gut verrihren
(nicht mit der Maschine!).

4. Den Rahm steif schlagen, dabei nach und nach den Vanillezucker einrieseln lassen. Den
Rahm unter die Mascarponecreme ziehen.

5. Erdbeeren, Mascarponecreme und Amaretti lagenweise in 8 Dessertschalen oder -glaser
flllen. Mindestens 1 Stunde kuhl stellen. Zum Servieren mit Minzeblattchen garnieren.
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