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Knusprige Spargel-Quiches mit Mangoldsalat

Kerbelsuppe mit Radieschen

Lachs-Couscous-Piackchen

Kaninchenfilet mit Bohnen und Spinat

Tartelettes mit Ricotta-Fiillung



Knusprige Spargel-Quiches mit Mangoldsalat

(fiir 4 Portionen)

Spargel-Quiches:

50 g Butter

1/2 TL gemahlene Muskatbliite

4 Blatter Filo- oder Strudelteig (ca. 31x30 cm)
500 g griiner Spargel

Salz

2 Eier

8 EL Milch

150 g Ziegenfrischkase

Piment de Espelette

Mangoldsalat:

1 TL Dijon-Senf

4 TL Himbeerkonfitiire

3 EL milder Weifdweinessig

Salz

4 EL Traubenkernol

100 g roter Mini-Mangold, ersatzweise Baby Leafs

1. Fiir die Quiche die Butter zerlassen und mit Muskatbliite wiirzen. 3 Teigblatter
nacheinander jeweils mit Muskatbutter bepinseln und aufeinanderlegen. Das 4.
Teigblatt auflegen und den Teigblattstapel langs und quer halbieren, sodass 4
Stiicke a’ 15x15 entstehen. Teig in 4 beschichtete oder gefettete Formchen legen,
vorsichtig an den Rand driicken und mit der restlichen Muskatbutter bepinseln.
Uberstehende Teigecken mit einer Kiichenschere abschneiden. Férmchen beiseite
stellen.

2. Spargelenden abschneiden. Die Spargelspitzen 6 cm lang abschneiden und in
kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, dann abschrecken und abtropfen
lassen.

3. Spargelstangen, Eier, Milch und 75 g Frischkase fein piirieren. Mit Salz und
Piment de Espelette wiirzen und in die Formchen verteilen.. Spargelspitzen und
restlichen Frischkise darauf verteilen.

4. Quiches im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf dem Rost auf dem
Backofenboden 20 Minuten backen.

5. Fiir den Salat Senf, Konfitiire, Essig, 2 EL Wasser und Salz verriihren. Ol mit einem
Schneebesen kraftig unterrithren. Mangold verlesen, waschen und trocken
schleuden.

6. Spargel-Quiches 5 Minuten ruhen lassen, aus den Formchen l6sen. Mangold und
Sauce mischen und mit den Quiches anrichten.



(fiir 4 Portionen)

180 g Schalotten
200 g Petersilienwurzeln
300 g Kartoffeln

30 g Butter

100 ml Weifdwein
500 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer

100 g Kerbel

10 Radieschen

200 ml Schlagsahne
Muskat

1-2 EL Zitronensaft

Kerbelsuppe mit Radieschen

1. Die Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Petersilienwurzeln und Kartoffel
schalen und beides quer in %2 cm dicke Scheiben schneiden.

2. Die Butter in einem Topf erhitzen. Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze
glasig dilinsten. Petersilienwurzel- und Kartoffelscheiben zugeben und weitere 2
Minuten diinsten. Mit Weifdwein abloschen. Gemiisefond und 300 ml Wasser
zugeben, etwas salzen und pfeffern. Gemiise zugedeckt bei mittlerer Hitze in 15-
20 Minuten gar kochen. Inzwischen vom Kerbel 10 Stiele beiseite legen. Den
restlichen Kerbel mit den feinen Stielen grob schneiden. Radieschen putzen,
waschen und in mittlere Wiirfel schneiden.

3. Sahne zu den fertig gegarten Petersilienwurzeln und Kartoffeln giefden und in
einen Kiichenmixer fiillen. Grob geschnittenen Kerbel zugeben. Alles sehr fein
mixen, bis die Suppe eine hellgriine Farbe hat. Suppe zuriick in den Topf giefden,
nochmals kurz aufkochen und mit Salz, Pfeffer, etwas Muskat und Zitronensaft

abschmecken.

4. Kerbelsuppe in vorgewarmte tiefe Teller fiillen und mit dem restlichen Kerbel
und Radieschen bestreuen.



Lachs-Couscous-Packchen
(fiir 4 Portionen)

500 g Bundméhren

3 schlanke Frihlingszwiebeln
2 EL Ol

Salz, Pfeffer

250 g Instant-Couscous

1 TL gemahlener Zimt

2 TL scharfes Currypulver -
350 ml heifde Gemiisebriihe

1 Zitrone

% Bund glatte Petersilie

4 Scheiben Lachsfilet, ohne Haut, 2’150 g

1. Mohren putzen und schilen. Dicke Mohren ldangs halbieren. Mohren schrag in %
cm dicke Scheiben schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, das WeifRe und
Hellgriine schrag in %2 cm dicke Ringe schneiden.

2. Olin einer grofen beschichteten Pfanne erhitzen, Méhren und Friihlingszwiebeln
darin unter Rithren 3 Minuten anbraten, salzen und pfeffern. Couscous mit Zimt
und Curry mischen und in die Pfanne geben. Briihe unterriihren und zugedeckt
bei sehr milder Hitze 5 Minuten quellen lassen.

3. 2 TL Zitronenschale fein abreiben. Petersilienblattchen hacken. Lachs rundum
salzen und pfeffern und mit Petersilie und Zitronenschale bestreuen.

4. Couscous mit einer Gabel auflockern und in die Mitte von 4 Backpapierbdgen a’
42x38 cm verteilen, Lachs darauf setzen. Zitrone in 6 Scheiben schneiden,
halbieren und auf dem Lachs verteilen. Backpapier wie ein Bonbon dariiber
zusammenfalten, Enden fest zudrehen.

5. Packchen auf dem Rost im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2. Schiene
von unten 15 Minuten backen.



Kaninchenfilet mit Bohnen und Spinat

(fiir 2 Portionen)

1 Sternanis

1, TL schwarze Pfefferkorner
Salz

300 g Kaninchenfilet

4 EL Olivenol

1 EL Butter

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

4 Scheiben Pancetta

100 g abgetropfte weifse Bohnen
1 TL Kapern

100 g Blattspinat

30 g Pecorino

1. Sternanis und Pfefferkorner und % TL Salz im Morser fein zerreiben. Fleisch
ringsherum mit der Gewiirzmischung einreiben.

2. 2 EL Olin einer Pfanne erhitzen. Kaninchenfilets darin bei milder Hitze 10-12
Minuten von allen Seiten braten. Nach 5 Minuten die Butter dazu geben.

3. Inzwischen Knoblauch und Schalotte schilen und fein hacken. Restliches Ol in
einer zweiten Pfanne erhitzen. Knoblauch und Schalotte darin andiinsten.

4. Pancetta klein schneiden und mit den weifden Bohnen dazugeben. Kapern und
Spinat ebenfalls in die Pfanne geben und untermischen. Alles 2 Minuten diinsten.

5. Vom Herd nehmen, Pecorino unter das Gemiise mischen und auf Tellern verteilen.
Fleisch in Scheiben schneiden, auf das Gemiise legen und sofort servieren.



Tartelettes mit Ricotta-Fiillung

(fiir 8 Stiick)

Miirbeteig:

1 Zitrone

100 g Puderzucker

125 g zimmerwarme Butter

Salz
1EI

250 g Mehl
Mehl zum Bearbeiten sowie
Mehl und Fett fir die Formchen

Fiillung:

2 Eier

150 g Zucker
450 g Ricotta
2 Zitronen

Salz

1-2 TL Speisestdrke
1 Eigelb
2 EL Milch

Die Schale von ¥ Zitrone fein abreiben. Puderzucker mit Butter, 1 Prise Salz, Ei,
Mehl und Zitronenschale zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig flach
driicken und in Klarsichtfolie mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Fiir die Fullung Eier und 100 g Zucker in einer Kiichenmaschine mit Schneebesen
mindestens 10 Minuten weifdcremig-dicklich aufschlagen. Ricotta gut abtropfen
lassen und leicht ausdriicken. Die Schale von den Zitronen fein abreiben und 2 EL
Saft auspressen. Eiercreme mit Ricotta, restlichem Zucker, Zitronenschale,
Zitronensaft, 1 Prise Salz und der Starke sorgfaltig mischen.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache 2-3 mm diinn ausrollen. Mit einem
runden Ausstecher (11 cm) 8 Kreise aus dem Teig ausstechen. 8 leicht gefettete
und gemehlte Tartelettes-Férmchen mit den Teigkreisen auslegen. Die Rander
dabei leicht andriicken. Teigbdden mit einer Gabel mehrmals einstechen.
restlichen Teig zusammenkneten, mit den Formchen mindestens 30 Minuten kalt
stellen.

Ricottamasse bis knapp unter den Rand in die ausgelegten Formchen fiillen.
Restlichen Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache 2-3 mm diinn ausrollen. Aus
dem Teig mit einem Teigrad oder Messer 1 cm breite Teigstreifen schneiden. Die
Streifen wie ein Gitter liber die Ricottamasse legen und am Formrand leicht
andriicken.

Eigelb mit Milch verquirlen, die Teigstrefen damit bestreichen. Tértchen im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad auf der untersten Schiene 40-45 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen und die Tértchen auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen. Aus den Formen l6sen und sofort servieren. Dazu passt Vanillesahne.



