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Menu

Suppe von Gartenkrautern
mit Raucherlachsforelle

Pfliicksalat mit gegrilltem Pfirsich
und Ziegenkase

kK

Saltimbocca an mediterranem Ofengemiise
mit Haselnuss-Pesto an Krauter-Pastasotto

% %k

SuRe Schupfnudeln mit
Erdbeer-Rhabarber-Kompott



Suppe von Gartenkrautern mit
Raucherlachsforelle

Zutaten (fir 4-6 Personen):

2 Schalotten 200 ml Sahne

250 g Kartoffeln 125 g geraucherte Lachsfo-
2 EL Butter relle

1 EL Mehl 1 EL Zitronensaft

ca. 850 ml Gemiisebriihe Muskat

% Bund Kerbel Salz, Pfeffer

1 Bund gemischte Krauter
(z.B. Brunnenkresse, Pimpi-
nelle, Sauerampfer)

1) Schalotten und Kartoffeln schéalen, klein wiirfeln und in But-
ter anschwitzen. Mehl zugeben und kurz mitbraten. Mit Ge-
musebriihe abléschen und Suppe abgedeckt bei niedriger
Temperatur ca. 20 Min. kécheln lassen.

2) In der Zwischenzeit Krauter waschen, trocken schiitteln, ggf.
Blattchen abzupfen und grob hacken. Mit Sahne fein purie-
ren.

3) Lachsforelle ggf. quer in feine Scheiben schneiden und zu
,Rosen” aufrollen.

4) Suppe fein purieren. Krauterpuree einrithren und mit Zitro-
nensaft, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

5) Suppe auf tiefe Teller verteilen. Lachsrosen jeweils mittig
platzieren und sofort servieren.



Pfliicksalat mit gegrilltem Pfirsich
und Ziegenkase

Zutaten (fir 4 Personen):

4 reife Pfirsiche Flir das Dressing

200 g Pflicksalat 1 Knoblauchzehe

75 g Ziegenfrischkase 1 Schalotte

20 g Pinienkerne , 50 ml natives Olivendl
Fur die Marinade 1 Pfirsich

4 Rosmarinzweige 2 EL Zitronensaft

4 EL Olivenol 4 EL Wasser

1 EL Honig 1 EL Ahornsirup

Salz, Pfeffer 1 EL Apfelessig

1) Fur die Marinade Rosmarin waschen, trocken schitteln, Na-
deln abzupfen und fein hacken. Mit Olivendl, Honig, Salz und
Pfeffer mischen und wiirzig abschmecken.

2) Pfirsiche zum halbieren rundum den Kern schneiden, drehen
und Kern entfernen. Pfirsichhalften in der Marinade kurz zie-
hen lassen.

3) Fir das Dressing Knoblauch und Schalotte schalen, grob ha-
cken, in Olivendl anschwitzen und abkuhlen lassen. Pfirsich
entsteinen und schalen. Alle Zutaten fiir das Dressing fein pii-
rieren, luftig aufmixen und mit Salz und Pfeffer wiirzig ab-
schmecken.

4) Salat verlesen, waschen und trockenschleudern. Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett goldgelb résten.

5) Pfirischhalften in einer Grillpfanne einige Minuten auf jeder
Seite grillen.

6) Salat mit Dressing vermengen, auf Tellern anrichten und Zie-
genkdse darlGber brockeln. Mit Pinienkernen garnieren und
mit gegrillten Pfirsichhalften servieren.




Saltimbocca

Zutaten (fuir 4 Personen):

4 Kalbsschnitzel (2 120 g) 2 EL Ol

8 Salbeiblatter ca. 100 ml Kalbsfond
4-8 Scheiben roher Schinken 2 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Zahnstocher

1) Schnitzel ggf. parieren, kalt abwaschen und mit Ki-
chenkrepp trocken tupfen. Fleisch quer halbieren, ggf. in ei-
nen Gefrierbeutel legen und flachklopfen. Salbeiblatter wa-
schen und gut trocken tupfen.

2) Auf jedes Schnitzel eine bzw. % Scheibe Schinken und 1 Sal-
beiblatt legen und mit Zahnstochern feststecken.

3) Backofen auf 50°C (Umluft) vorheizen.

4) Saltimbocca im heiRen Ol - je nach Dicke der Scheiben - je-
weils 2-3 Min. von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fleisch in einer Auflaufform bis zum Servie-
ren im Ofen warmhalten.

5) Pfanne leicht abkiihlen lassen. Bratensatz mit Kalbsfond ab-
l6schen, I6sen und etwas reduzieren lassen.

6) Kurz vor dem Servieren kalte Butter mit dem Piirierstab in
die Sauce einarbeiten und mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

7) Saltimbocca sofort mit Jus zu Ofengemiise und Pastasotto
servieren.



Mediterranes Ofengemise

Zutaten (fir 4 Personen):

400 g Kartoffeln, festko- 200 g Paprika

chend 200 g Zucchini

4 EL Olivenol 200 g Aubergine

Salz 150 g Cocktailtomaten

1) Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.

2) Kartoffeln grindlich waschen, mit Kiichenkrepp abtrocknen
und je nach GroéRe sechsteln bzw. achteln. Mit 2 EL Olivendl
und Salz vermengen, auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Blech verteilen und 15 Min. im Ofen garen.

3) Wahrenddessen Gemiise waschen und putzen. Paprika in
mundgerechte, ca. 4x2 cm groRe Stiicke schneiden. Zucchini

‘und Aubergine ldngs vierteln und in ca. 1 cm breite Stiicke
schneiden. Tomaten halbieren.

4) Paprika, Aubergine und Zucchini mit restliche 2 EL Ol und
etwas Salz vermengen.

5) Das Blech mit den Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, Kartof-
feln wenden, Paprika, Aubergine und Zucchini zugeben und
fir weitere 15 Min. im Ofen garen. 10 Min. vor Ende der
Garzeit Tomaten zufligen.

6) Ofengemiise mit Pesto betraufeln und zu Saltimbocca, Jus
und Pastasotto servieren.



Haselnuss-Pesto

Zutaten (flir 4 Personen):

40 g frische Krauter z.B. Ba- 100 ml Olivenadl

silikum, Petersilie 30 g Parmesan, gerieben
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

40 g gerostete Haselnlisse, Etwas Zitronensaft
gehackt

1) Krduter waschen, trocken schiitteln und inklusive Stielen
grob zerkleinern. Knoblauch schélen und grob hacken.

2) Kriduter mit Knoblauch, Haselniissen und der Hilfte des Ols
fein purieren. Parmesan unterheben. Nach und nach restli-
ches Ol einriihren, bis eine fliissige, leicht cremige Konsis-
tenz entstanden ist. Pesto mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wiirzig abschmecken.

3) Fertiges Ofengemise damit betraufeln und zu Saltimbocca,
Jus und Pastasotto servieren.



Kriuter-Pastasotto

Zutaten (fur 4 Personen):

250 g ALB-GOLD Nudelreis 3ELOI

50 g Zwiebel 200 ml Weillwein

1 Knoblauchzehe ca. 500 ml Gemiisebriihe
300 g Zucchini Salz, Pfeffer

% Bund gemischte Krauter 80 g Parmesan, gerieben

1) Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Zucchini
waschen, putzen und wirfeln. Krduter waschen, trocken
schutteln, ggf. Blattchen abzupfen und fein hacken.

2) Zwiebeln und Knoblauch in 1 EL Ol anschwitzen. Nudelreis
zugeben, umrihren und mit Wein abléschen. Wein fast
komplett verkochen lassen. 400 ml warme Gemiisebriihe
angieBen und Nudeln darin unter gelegentlichem Riihren ca.
5 Min. bissfest garen. Ggf. noch etwas warme Gemiisebriihe
zugeben, sobald sie fast vollstandig eingezogen ist.

3) In der Zwischenzeit Zucchini im restlichen heiRen Ol 3-5 Min.
‘anbraten.

4) Zucchini zum bissfesten Nudelreis geben und mit Salz, Pfef-
fer, Parmesan und Krdutern abschmecken. Fiir die ge-
wiinschte Konsistenz ggf. noch etwas Gemiisebriihe zuge-
ben und sofort zu Saltimbocca, Jus und Ofengemiise servie-
ren.



SiiRe Schupfnudeln mit
Erdbeer-Rhabarber-Kompott

Zutaten (fiir 4-6 Personen):

Fir das Kompott Fir die Schupfnudeln

450 g Rhabarber, geputzt 400 g ALB-GOLD Bio Schupf-
75 g Puderzucker nudeln (Frischteigware)

1 Bio-Zitrone Butterschmalz zum Anbraten
125 ml roter Traubensaft 50 g Butter

Ca. 1 TL Speisestarke 30 g Mandeln, gemahlen
300 g Erdbeeren, geputzt % TL Zimt, gemahlen

etwas Vanillezucker 30 g Paniermehl

ca. 1 EL Zucker

1) Fiir das Kompott Backofen auf 160°C (Ober-/Unterhitze) vor-
heizen.

2) Rhabarber in ca. daumendicke Stiicke schneiden, in einer Auf-
laufform mit Puderzucker mischen und auf mittlerer Schiene
ca. 20 Min. garen.

3) Zitrone heill abwaschen, trocknen und Schale diunn abreiben.

4) 100 ml Traubensaft aufkochen. Speisestarke im restlichem
kalten Saft anrthren, in den kochenden Traubensaft riihren
und aufkochen lassen. Rhabarber (inkl. ausgetretenem Saft)
und Erdbeeren unterheben. Kompott mit Vanillezucker und
Zitronenschale abschmecken und vom Herd nehmen.

5) Fiir_die Schupfnudeln diese in etwas heiRem Butterschmalz
rundum knusprig braun anbraten.

6) Butter in einer weiteren Pfanne zerlassen. Mandeln, Zimt, Pa-
niermehl und Zucker zugeben und leicht anrésten. .
7) Schupfnudeln mit Broseln mischen und mit Kompott servie-

ren.
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