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Erdbeer-Tortillas
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Rauchlachs-Gemuse-Tatar
als Apéro-Happchen

Zutaten

150 g Rauchlachs, diinn geschnitten
1 Stiick Fruhlingszwiebel

1 Stiick Ruebli, mittel

1 Bund Schnittlauch

2 Essloffel Créme fraiche

einige Tropfen Zitronensaft

einige Spritzer Worcestershiresauce
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

1. Die Rauchlachsscheiben einzeln auf der Arbéitk# auslegen und sehr klein wirfeln. Die
Frahlingszwiebel mitsamt schénem Griin fein hackas Ruebli schalen und klein wrfeln.
Den Schnittlauch fein schneiden. Alle diese Zutategine Schissel geben.

2. Die Creme fraiche beifligen, alles sorgféltiganén und mit dem Zitronensaft, der
Worcestershiresauce, Salz und Pfeffer wirzen.



Spargelcarpaccio

(FUr 4 Personen)

Zutaten

750 g Spargeln, weiss

20 g Butter

3 Essloffel Olivendl

1 Teeloffel Zitronensaft

Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Y, Teeloffel Zucker

1 Handvoll Rucola

50 g Sbrinz, am Stick

50 g Rohschinken, in dinnen Tranchen
2 Essloffel Balsamicoessig

Zubereitung
1. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

2. Die Spargeln grosszugig schalen und das hintere Drittel der Stangen abschneiden.
Die Spargeln der Lange nach in je 4 dinne Scheiben schneiden. In einer moglichst
grossen Gratinform auslegen, sodass nicht zu viele Spargeln Ubereinander liegen.

3. In einer kleinen Pfanne die Butter schmelzen. Das Olivendl und den Zitronensaft
beifigen und alles mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und tber die Spargeln tréu-
feln.

4. Die Spargeln im 200 Grad heissen Ofen auf der zweituntersten Rille etwa 10 Minu-
ten backen, bis sie an den Spitzen hellbraun werden.

5. Inzwischen den Rucola waschen und gut abtropfen lassen. Den Sbrinz in feine
Spane hobeln. Den Rohschinken und den Rucola auf die Teller verteilen.

6. Die Spargeln aus dem Ofen nehmen. Aus der Garflussigkeit heben und noch
warm auf die vorbereiteten Teller geben.

7. Die Flussigkeit durch ein Sieb in eine kleine Schiissel giessen. Den Balsamicoes-
sig unterriihren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Uber Spargeln,
Rohschinken und Rucola traufeln. Die Sbrinzspéane dartber verteilen. Das Carpaccio
sofort servieren.



Schweinsfiletstreifen mit Morcheln und Kohlrabi

(FUr 4 Personen)

Zutaten
15 g Morcheln, gedoérrt /
2 Kohlrabi, mittelgross, (insgesamt ca. 500 g) f
1 Schalotte

500 g Schweinsfilet

Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

2 Essloffel Bratbutter

1.5 dI Noilly Prat

1 Essloffel Butter

1 dl Gemisebouillon

1.5 dl Rahm

Ein halber Bund Schnittlauch

Zubereitung

1 Die Morcheln grindlich unter fliessendem lauwarmem Wasser sptilen. Dann mit
warmem Wasser bedeckt etwa 30 Minuten einweichen. Anschliessend die Pilze
nochmals grundlich abspulen und je nach Grésse halbieren oder vierteln.

2 Die Kohlrabi schalen und in kleine Wirfel schneiden. Die Schalotte schalen und
fein hacken.

3 Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

4 Das Schweinsfilet in gut 1 cm dicke Scheiben und diese in grobe Streifen schnei-
den. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

5 In einer Bratpfanne die Hélfte der Bratbutter rauchheiss erhitzen. Die Halfte der
Fleischstreifen hineingeben und auf der ersten Seite 1 Minute, auf der zweiten Seite
nur noch 30 Sekunden kraftig anbraten. Sofort auf die vorgewéarmte Platte geben.
Die zweite Portion Fleisch in der restlichen Bratbutter auf die gleiche Weise anbra-
ten. Die Filetstreifen im 80 Grad heissen Ofen 20—-30 Minuten nachgaren lassen.

6 Den Bratensatz mit dem Noilly Prat auflésen und durch ein feines Sieb giessen.
Beiseite stellen.

7 In einer mittleren Pfanne die Butter erhitzen. Die fein gehackte Schalotte darin gla-
sig dunsten. Kohlrabiwirfel und Morcheln beifiigen, mit Salz und Pfeffer wirzen und
kurz mitdiinsten. Den beiseitegestellten Bratenjus sowie die Bouillon beifiigen und
alles auf grossem Feuer ungedeckt um gut die Halfte einkochen lassen. Dann den
Rahm dazugiessen und alles noch so lange kochen lassen, bis die Kohlrabiwirfel-
chen weich sind und die Sauce ganz leicht bindet. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

8 Unmittelbar vor dem Servieren die kochend heisse Kohlrabi-Morchel-Sauce tber
die Schweinsfiletstreifen geben und auf der Platte sorgfaltig mischen. Den Schnitt-
lauch mit einer Schere in Rollchen darltiberschneiden. Sofort servieren.

Tipp: Ende April bis Anfang Mai haben frische Morcheln ihren Saisonhéhepunkt. Die
Menge der getrockneten Pilze wird durch etwa die zehnfache Menge frischer Mor-
cheln ersetzt.



Erdbeer-Tortillas

(Fur 4 Personen)

Zutaten

Fullung

350 g Erdbeeren gerustet
2 EL Puderzucker

Einige Tropfen Zitronensaft
15 g Rahmquark

Tortillas

4 Fertig-Tortillas

2 EL Puderzucker
1-2 EL Butter

Garnitur
2 EL gerostete Mandelblattchen
Hagelzucker und Puderzucker

Zubereitung
1. Fullung: 150 g Erdbeeren mit Puderzucker und Zitronensaft purieren. Restliche Erdbeeren
in Scheiben schneiden.

2.Tortillas auf einer Seite mit der Hélfte des Puderzuckers bestreuen. Mit dieser Seite in der
warmen Butter in der Bratpfanne kurz backen. Zweite Seite mit restlichem Puderzucker
bestreuen und fertig backen. Tortilla auf einen Teller gleiten lassen, mit je einem Viertel Erd-
beerpiree, Erdbeersticken und Quark belegen, tberschlagen, feststecken und garnieren.
Restliche Tortillas gleich zu bereiten.



