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Rosmarin-Aprikosen mit Rohschinken
Kalte Artischockensuppe
Rauchforellen Tartar asiatisch

Lammhiiftchen mit Zitronenmelissen Sauce
Bratkartoffeln

Cantuccini mit Vin Santo

Rosmarin-Pfirsich
mit Rohschinken

Bild Seite 63
Apéro fiir 4 Personen

4 Pfirsiche
1EL Olivenol
1 Zweig Rosmarin
Salz, Pfeffer
80 g Rohschinken

Backofen auf 180 °C vorheizen. Pfirsiche halbieren,
Steine entfernen. Pfirsichhalften in Schnitze schneiden.
Mit dem Ol bestreichen. Auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen. Rosmarinnadeln dazuzupfen. Ca. 15 Mi-
nuten backen. Aus dem Ofen nehmen. Mit wenig Salz
und Pfeffer abschmecken. Rohschinken in mundge-
rechte Stlicke zupfen und dartber verteilen. Warm oder
kalt servieren.

Zubereitung ca. 5 Minuten

+ ca. 15 Minuten backen

Pro Person ca. 7 g Eiweiss, 5 g Fett,
11 g Kohlenhydrate, 500 kJ/120 kcal

H Schon gewusst?
Der Backofen ist optimal ausgelastet, wenn gleichzeitig
mehrere Gerichte darin gebacken werden. Restwarme
fur knuspriges Brot nutzen.




Kalte Artischockensuppe
375 gr

2 d Weisswein
4 dl Bouillon
2 d Sauerrahm

Salz und Pfeffer

Artischocken (gekocht und abgetropft)

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

Asiatisches
Forellentatar

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten

600 g geraucherte Forellenfilets

ohne Haut, entgratet,

gehackt

1 Limette, heiss abgespult,

abgeriebene Schale

und Saft

Ingwerwurzel,

fein gerieben

/2 roter Peperoncini,
entkernt, gehackt

2cm

1EL Sesamol
2Bund Schnittlauch, geschnitten
1EL Sesamsamen

Salz, Pfeffer
Korianderblattchen

ZUBEREITEN Fisch mit allen Zutaten
bis und mit Sesam mischen, wurzen.
Forellentatar anrichten, mit Koriander
garnieren.

DAZU PASST
Frisch frittierte Pappadums, nature
Sushi- oder Basmatireis.

Lammbuft mit
Zitronenmelissensauce

FUR 4 PERSONEN
VORBEREITUNGSZEIT: 10 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 75 Minuten

3 Lammhuftstiicke, je ca. 250
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 Esslsffel Olivensl (1)

2 Zweige Rosmarin

% dl Weisswein

1% Bund Zitronenmelisse

1kleine Knoblauchzehe

40 g gemahlene geschilte Mandeln
1dl Gemiisebouillon

1dl weisser Balsamicoessig

1 Teeloffel Honig

4 Esslsffel Olivensl (2)

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen
und eine Platte mitwarmen.

Die Lammhuftstiicke mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine Bratpfanne leer
kraftig erhitzen. Die erste Portion
Olivendl beifiigen und
stiicke rundum je nach G
4-6 Minuten anbraten. Die letzten1-2
Minuten den Rosmarin beifiigen und mit-
braten. Dann die Lammhuftstiicke sofort

3 mitsamt feinen
Stielen grob hacken. Knoblauch
schalen und in feine Scheiben schneiden.
Beides zusammen mit den Mandeln, der
Bouillon, dem Essig, dem Honig und der
zweiten Portion Olivenal (2) in einen
hohen Becher geben. Mit dem Stabmixer

und die Sauce mit Salz und

rzen.
ittelbar vor dem Servieren die
Ofentemperatu Grad einstelle
und die Lammhuftstiicke in der aufstei-
genden Hitze
annehmen lassen.
5 Das Fleisch in Tranchi

Minuten Temperatur

und mit etwas Zitronenme
vorgewirmten Tellern anri
liche Sauce separat dazu servieren.

Dazu passen Bratkartoffeln.
FUR DEN KLEINHAUSHALT

2P : Zutaten halbieren; je nach Ge-
wicht gentigt eventuell 1 Stiick Lammhuft.

1739 kJoule, Glutenfrei, Lactosefrei




Cantuccini swissmilk

Zutaten

70 Stuck

Backpapier

Mehl zum Formen

Teig:
2 Eier
200 g Zucker

1 Prise Salz

50 g Butter, flussig, ausgekuhlt

2 EL Dessertwein, z.B. Sauternes oder Vin Santo
300 g Mehl

2 TL Backpulver

200 g Mandeln, grob gehackt, gerdstet, ausgekuhlt

Garnitur:
wenig Eiweiss, zerklopft

Rohzucker oder Zucker

Zubereitung

Zubereiten: 40min
Kochen / Backen: 25min
Auf dem Tisch in: Th6min

1. Eier, Zucker und Salz rithren, bis die Masse hell ist. Butter und Dessertwein darunterrithren. Mehl
und Backpulver mischen, mit den Mandeln dazugeben, zu einem Teig zusammenfigen.

2. Teigin 4 Teile schneiden, auf Mehl zu Rollen von ca. 3 cm Durchmesser formen. Mit geniigend
Abstand auf das mit Backpapier belegte Blech legen. Teigrollen mit wenig Eiweiss bestreichen
und mit Zucker bestreuen.

3. Ofen auf 180°C Heissluft/Umluft vorheizen (200°C Ober-/Unterhitze).

4. Teigrollen 20-25 Minuten in der Mitte des vorgeheizten Ofens backen.

5. Rollen herausnehmen, noch warm schrég in ca. 1.5 cm breite Cantuccini schneiden und auf das
Blech legen. 5-8 Minuten fertig backen, ihm geéffneten Ofen austrocknen und auskiihlen lassen.

Cantuccini schmecken fein zu Kaffee, Tee oder einem Glas Milch oder in Dessertwein getunkt.
Cantuccini lassen sich trocken und kihl in einer geschlossenen Dose 3-4 Wochen aufbewahren.



