
Smørebrød 21.07.2022 
 

 
 

Rosmarin-Aprikosen mit Rohschinken 
 

Kalte Artischockensuppe 
 

Rauchforellen Tartar asiatisch 
 

Lammhüftchen mit Zitronenmelissen Sauce 
Bratkartoffeln 

 
Cantuccini mit Vin Santo 

 
 

 
 
 



Kalte Artischockensuppe 
 375 gr Artischocken (gekocht und abgetropft) 
 2 dl Weisswein 
 4 dl Bouillon 
 2 dl Sauerrahm  
   Salz und Pfeffer 

Alles zusammen mixen, durch ein Sieb passieren und kalt stellen. 
 
 
 

 

     
 
 



 


