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Bresaola mit Rucola

Zutaten:

Fiir 2 Personen:

100 g Bresaola della Valtellina
75 g Rucola

Parmesankadse

Bestes Olivendl

Balsamico Essig

Schwarzer Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Auf den flachen Tellern einen
diinnen Olivenslfilm auftragen.
Die Bresaola-Scheiben wie ein
Carpaccio auf den Tellern ausle-
gen. Leicht pfeffern und mit et-
was Ol betrdufeln.

Rucola von groben Stielen befrei-
en, waschen, trocken schleudern
und grob hacken.

In der Mitte der Teller flach auf die Bresaola hdufen. Eine Spur
Essig mit dem Zerstduber aufspriihen. Leicht salzen, pfeffern und

nochmals Ol dariiber trdufeln.

Frischen Parmesan fein dariiber hobeln.

Tipp:

In der Spargelzeit kann man das Ganze noch mit lauwarmen Spargel-
abschnitten, die mit Olivensl benetzt wurden, dekorieren.




Gebratener Spargel mit
Krebsschwdnzen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

500 g weiler Sparge/
100 g Rucola

200 g Krebsschwdnze (Kai-
sergranat)

20 g Butter

40 ml WeiBwein

2 EL Olivenol
Pfeffer

Salz

Walnuss O/
Zitronensaft

Zubereitung:

Die Spargelstangen schdlen und in
der Ldnge dritteln. Diese Abschnit-
te, bei diinneren Stangen ldngs hal-
bieren, dicke Abschnitte ldangs vier-
teln.

In einer Pfanne in sehr heifem Oli-
vensl unter stdndigem Rihren an-
braten, bis die Kanten der Ab-
schnitte braun werden.

Salzen und pfeffern.

Mit dem Wein angieBen und dabei
weiter rihren. Der Wein verdampf
sehr rasch, die braune Verfdrbung

sieht danach gleichmadBiger und appetitlicher aus. Die Butter dazu-
geben und nach dem Schmelzen die Krebsschwianze.

Auf kleiner Flamme ca. drei Minuten erwarmen.

Die Rucola darunterheben, die Pfanne vom Feuer nehmen und mit
Walnuss Ol und Zitronensaft abschmecken.




Gegrillter Ziegenkdse

Zutaten:

Fir 4 Personen

4 Scheiben Ziegenkdse von der
Rolle, ca. 2 cm dick

Eine Baby-Ananas

8 TL Honig

scheibe mit 2 TL Honig liberziehen.

Zubereitung:

Die Ziegenkdse-Scheiben auf
feuerfeste Tellerchen legen.
Das Fruchtfleisch der Baby-
Ananas in kleine Stiickchen
schneiden und um den Ziegen-
kdse verteilen. Jede Kadse-
Die Teller in geringem Abstand

unter den vorgeheizten Grill stellen bis sich auf dem Kdse die ersten
braunen Flecken zeigen.

Auf einem Unterteller heif als Vor-
servieren.

oder Nachspeise mit Baguette




Gemidiseterrine

Zutaten: Zubereitung:

300 g Mohren Méhren, Sellerie und Kohlrabi
2 mittelgroBe Sellerieknollen | schd-len. AuBere schadhafte Bldt-
3 mittelgroBe Kohlrabi ter und den Wurzelansatz vom
1 groffe Stange Lauch Lauch entfernen.

150 g mageres Kalbfleisch Sellerie und Kohlrabi in 2 cm dicke
(zweimal durch die feine Stifte schneiden, Mohren auf Ter-
Scheibe des Fleischwolfs ri-nengrofe (28x8 cm) zurecht
gedreht) schnei-den. Die Lauchstange ldngs
300 g Créme double ein-schneiden und fiir | Minute in
1Ei kochendes Salzwasser legen. In
1 TL Butter kaltem Wasser abschrecken und
Salz, Pfeffer auskiihlen lassen. Ubriges Gemiise

im Siebeinsatz eines Dampfdruck-
topfes 2 Minuten ddmpfen. Das Kalbshackfleisch in einer Schiissel in
ein kaltes Wasserbad (méglichst mit Eiswiirfeln) stellen. Nach und
nach Creme double und das Ei unterrihren, so dass eine geschmeidi-
ge Masse entsteht. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen
und die Masse durch ein feines Sieb streichen.

Abgetropften Lauch auseinander fdachern und trocken fupfen. Die
Terrinenform ausbuttern und mit Lauchblattern auskleiden.
Abwechselnd Kalbfleischfiillung und Selleriestifte einschichten,
Méhren darauflegen

Dann abwechselnd wieder Fiillung und Kohlrabistifte in die Form
schichten.

Mit Kalbfleischfillung abschliefen; alles mit den Uberhdngenden
Lauchbldttern abdecken

In einem Wasserbad im vorgeheizten Backofen bei ca. 85 Grad 45
Minuten garziehen lassen.

Die Terrine herausnehmen, stiirzen und in Scheiben schneiden.




Melonen-Parmaschinken-
Siilzchen auf Rucola

Zutaten:

Fir 4 Personen:

3 EL Honig

300 ml klaren Apfelsaft

4 Zweige Thymian

Chili und Nelken aus der
Gewdirzmihle

2 Charentais Melonen (jede
ca. 400 g)

8 Blatt Gelantine oder
entspr. Knorr Sulze Gelée
10 Scheiben Parmaschinken
200 g Rucola

5 EL Gefligelbrihe

5 EL Balsamicoessig, weils
7 gehackte Knoblauchzehe
0.1/ Olivenél

2 EL gehacktes Basilikum
Parmesan

Kerbel

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Den Honig mit dem Apfelsaft und
Thymian einmal aufkochen. Mit Chili,
einem Hauch Nelken und Salz wiir-
zen, die Thymianzweige danach ent-
fernen.

Die Melone entkernen, die Schale
entfernen und das Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden. Zu dem Fond ge-
ben. Die eingeweichte Gelantine
oder das Pulver darin auflosen und
im Kiihlschrank kalt stellen.

Eine Silzchenform mit Klarsichtfo-
lie ausschlagen und mit dem diinn
geschnittenen Parmaschinken ausle-
gen. Der Schinken muss dabei zu-
ndchst auBen an der Wandung der
Form herunterhdngen.

Wenn die Melonenmasse zu stocken
beginnt, in die ausgelegte Form fiil-
len. Den Uberhdngenden Schinken
dariber klappen und im Kiihlschrank

min. 3 Stunden fest werden lassen. Mit einem Ausstecher kleine
Kugeln aus der zweiten Melone herausschdlen. Aus Gefliigelbriihe,
Essig, Knoblauch, Olivenal, Basilikum, Salz und Pfeffer eine Vinaig-
rette herstellen. Rucola mit den Melonenkugeln mischen und mit der
Vinaigrette marinieren. Zusammen mit dem in Scheibchen geschnit-




tenen Silzchen auf Tellern anrichten. Den Parmesan mit einem Ho-
bel fein dariiber verteilen und mit frischem Kerbel ausgarnieren.




Spinat-Roulade

Zutaten: Zubereitung:

Fir 4 Personen Die Butter in einem Topf schmelzen
100 g Butter lassen. Das Mehl einrihren, dann lang-
70 g Mehl sam die heiBe Milch. Umriihren bis sich
400 m/ Milch die Masse vom Topfboden lost.

5 Eier Abkiihlen lassen. Die fiinf Dotter ein-
450 g gefrorener Spinat | rihren. Zum Schluss das steif ge-
Schafskdse (alternativ schlagene Eiweifl unterheben.
Gorgonzola) Ein Kuchenblech mit Backpapier abde-
200 g Saure Sahne cken, die Masse gleichmdBig darauf
Geriebener Parmesan verteilen.

In den vorgeheizten (170°) Backofen
schieben. Nach 10 bis 15 Minuten die Temperatur auf 130° bis 140°
reduzieren. Nach ca. 25 bis 30 Minuten ist der Teig fertig. Er sollte
nicht dunkel werden.

Den Teig auf ein trockenes Tuch stiirzen, das Papier abziehen, den
Teig mit dem Tuch zusammenrollen. Er kann bis zum ndachsten Tag so
liegen bleiben.

Den Spinat auftauen, die gesamte Fliissigkeit wegschiitten und auf
kleiner Hitze garen. Zum Schluss zerbraéckelten Schafskdse dazu
geben. Je nach Geschmack kann man den Schafskdse auch durch
Gorgonzola ersetzen. Der wird allerdings erst beim Belegen des Tei-
ges in der ndchsten Stufe dariiber gegeben.

Die Teigrolle vorsichtig aufrollen, mit dem warmen Spinat bestrei-
chen und wieder zusammenrollen. In den Backofen (140°) schieben
und die Rolle erwdrmen.

Vor dem Servieren mit Saurer Sahne bestreichen und geriebenen
Parmesan dariiber streuen.




Froschschenkel

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen
500qg cuisses grenouilles
(Taille 21, 40 Stiick)

8 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie
£Bund krause Petersilie
#Liter trockenen Riesling
1 Becher Creme fraiche
1 ungespritzte Zitrone
Olivenol

Pfeffer

feines Salz

Zubereitung:

Die Froschschenkel in einem Sieb
oder Durchschlag liber einem Abtropf-
gefdB abgedeckt im Eisschrank auf-
tauen.

Sorgfdltig mit Kiichenkrepp abtrock-
nen, mit dem Feinen Salz und dem
Pfeffer leicht wiirzen.

Den Backofen auf 100° Ober- und
Unterhitze vorheizen.

In einer Teflonpfanne das Olivendl
erhitzen und die Froschschenkel
chargenweise (6-8 Stiick) auf beiden
Seiten knusprig anbraten.

Die angebratenen Froschschenkel zum Nachreifen und Nachgaren in
einem abgedeckten GefdB im Backofen warmhalten.




Den Pfannensud mit 1/4 Liter Weiwein abléschen und leicht einko-
chen lassen. 5 Knoblauchzehen pressen und die feingwiegte glatte
Petersilie dem Sud zugeben und weiter leicht einkochen. Die Creme
fraiche zugeben und erwdarmen, aber nicht mehr kochen.

Auf vorgewdrmten mittleren Tellern je 5 Froschschenkel sternfar-
mig auflegen und mit der Sauce ibergiefen. Mit der Reibe Zitronen-
schale dariiber reiben und die drei feingehackten frischen Knob-
lauchzehen verteilen.

Zur Dekoration die krause Petersilie und Zitronenscheiben auflegen.
Heifl servieren.

Dazu gibt es Baguette.

Anmerkung:
Ich bin mir bewusst, dass dieses Rezept auch auf Widerspruch sto-
Ben kann. Froschschenkel sind umstritten. Sie sind bei uns auch

nicht mehr leicht zu bekommen. Hat man aber einmal die Gelegen-
heit, so sollte man sie ergreifen. Es ist ein bemerkenswerter Genuss.



