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Susssaurer Thunfisch mit Frihlingssalat

Vorspeise fur 4 Personen

Zutaten:

2 Stangel Zitronengras

100g Sweet-Chili-Sauce

1 EL Sojasauce

2 EL Aceto balsamico

400 g Thunfisch in Rohessqualitat
1 EL Ol

Salat

Zubereitung:

1. Zitronengras léngs halbieren, dussere Blatter entfernen, Enden abschneiden.
Zitronengras fein hacken. Mit Sweet-Chili-Sauce, Sojasauce und Balsamico
verriihren. Thunfisch in der Halfte der Marinade mindestens 30 Minuten
ziehen lassen.

2  Fisch herausnehmen, trocken tupfen. Ol in einer beschichteten Bratpfanne
erhitzen. Thunfisch rundum bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten braten.
Herausnehmen und ca. 5 Minuten stehen lassen. Thunfisch in Tranchen
aufschneiden. Salat mit dem Dressing mischen. Mit dem Thunfisch anrichten.
Thunfisch nach belieben mit Salz und Pfeffer aromatisieren. Restl. Marinade
dazu servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten plus 30 Minuten marinieren



Kalbsmedaillons mit Spargelspitzen

4 Personen
Zutaten:

Y. Zwiebel,

250 g griine Spargelspitzen

8 Kalbsmedaillons aca. 70 g
Salz

Pfeffer

2 EL Ol

150 g geschnittene Champignons
1 dl Weisswein oder Wasser

3 dl Halbrahm

Zubereitung:

Zwiebel fein hacken. Spargelspitzen langs halbieren. ko

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Hélfte des Ols rundum ca. 5 Minuten
braten. Herausnehmen und warm stellen.

Zwiebel, Spargeln und Champignons im restlichen Ol ca. 3 Minuten andinsten. Mit
Wein abléschen, Rahm beigeben. Sauce ca. 6 Minuten kécheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Dazu passen Teigwaren aller Art (eher feine)

Taglierini

Taglierini in reichlich Salzwasser (oder Bouillon) al dente kochen, abgiessen. Nach
dem Abtropfen kurz in die Pfanne zurlick geben und mit ein bisschen Butter
verfeinern und umrihren. Evtl. abschmecken.

Spargeln

Die restlichen Spargeln grob schalen. Wasser in eine grosse Pfanne. Ein bisschen
Milch und Butter, evtl. auch wenig Salz und Zucker beigeben. Spargeln ca.12
Minuten bissfest kochen.



Schnelle Sauce Hollandaise

Zutaten fur 4 Personen

175 g Butter

3 Eigelb

1 EL Zitronensaft

% - 1 EL Créme fraiche
Salz, Pfeffer

Vor und Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

Zubereitung:

Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. (Butter nicht zu heiss beigeben, sonst
scheidet das Ganze!) Die Eigelbe mit dem Zitronensaft und einer Prise Salz in einen
hohen Becher geben. Mit dem Pirierstab plrieren, dabei den Stab immer etwas
nach oben ziehen. Wahrend dem Piirieren die Butter langsam einlaufen lassen. Mit
etwas Créme fraiche verfeinern, mit Salz und Pfeffer wurzen.

Passt zu:

Spargeln, gedampftem Gemise, Kartoffeln, gekochten Eiern

Tipp:

Frische, gehackte Krauter (Petersilie, Schnittlauch, Estragon) darunter mischen. Wer
mag, kann auch eine Reduktion herstellen und einen Teil des Zitronensaftes damit
ersetzen. Dafiir % dl Weisswein mit 1 TL Essig, ¥z gehackten Schalotte, 2
Petersilienstielen und 2 zerdriickten Pfefferkornern aufkochen und auf 1 EL
einkochen lassen.



Erdbeer-Trifle mit Amaretti

Flr 4 Personen
Zutaten:

250 g Erdbeeren

2 Schachteln Amarettini a2 80 g

1 Orange

1 Becher Créme du Confiseur Vanille, 400 g
1 dl Vollrahm

100 g Créeme fraiche

1 EL Puderzucker

Zubereitung
Achtung, wir machen die Vanillecréme selber!!!

4 schone Beeren beiseite stellen

je 2 Amarettini in 4 Glaser zerbrockeiln. Geschnittene Erdbeeren darlber verteilen,
mit je 2 zerbréckelten Amarettini bedecken. Orange auspressen und je 1 EL Saft
dariiber traufeln. Je 2 — 3 EL Vanillecréme darauf geben.

Rahm, Créme fraiche und Zucker mischen. Halb steif schlagen und tber der
Vanillecréme verteilen.
Mit den zuriickbehaltenen Erdbeeren garnieren.

Vanillecréme
Achtung: Menge x 2

5 dI Milch

1 Vanillestangel, 1angs aufgeschnitten
1 EL Maizena

2 ganze Eier oder 4 Eigelb

2 -4 EL Zucker

Zubereitung:

Alles in einer weiten Chromstahlpfanne mit dem Schwingbesen gut vermischen,
dann bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren bis vors Kochen bringen. Pfann vom
Feuer nehmen und 2 Minuten weiterriihren, dann durch ein Sieb in eine Schussel
giessen, 2 - 3 Stunden kuhl stellen
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