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Krabben-Melonencocktail auf Salatstroh
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Spanferkelbraten an Krauterjus
mit Kartoffelrosetten und Speckbohnen
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Topfenknodel mit Himbeerragout
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Alle Rezepturen fur 4 Personen

Krabben-Melonencocktail auf Salatstroh

Krabben 200 g
Melonenwurfelchen 100 g
Mayonnaise 29 g
Ketchup 10 ¢
Meerrettich

Cognac

Salz, Pfeffer

Eisbergsalat

Zubereitung:

Krabben in ein Sieb geben und die Lake aufheben.

Die Mayonnaise mit Ketchup verruhren, mit Cognac und etwas Lake verdunnen
und mit Salz, Pfeffer und Meerrettich abschmecken.

Den Salat in ganz feine Streifen schneiden und auf die Teller legen. Die Krabben mit
der Sauce und den Melonenwurfeln mischen und auf die Salatnester verteilen. Mit
buntem Obst nach Lust garnieren.
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Tomaten-Basilikumsuppe mit Mozzarella

Strauchtomaten 8 Stk
Zwiebelwurfelchen 20 g
Knoblauch “w  Zehe
Olivenol 2 EH
Zucker

Huhnerbruhe 400 ml
Basilikum

Mozzarella aus Buffelmilch

Zubereitung:

Strauchtomaten einritzen, kurz blanchieren, abschrecken und Haut abziehen. Die
Tomaten in Wurfel schneiden, mit Olivenadl, Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen,
zuckern und mit Bruhe aufgieBen. Langsam zur gewunschten Dicke einkocheln
lassen. Den Basilikum zupfen, etwas klein schneiden und mit Olivendl mixen. Den
Mozzarella in Wrfel schneiden.

Die Suppe noch mal abschmecken und anrichten. Den Mozzarella einstreuen und
das Basilikumaol dartbertreufeln.
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Spanferkelbraten an Krauterjus
mit Kartoffelrosetten und Speckbohnen

Spanferkelbraten 1 Kg
Frische Krauter

Rostgemuse 100 g
Tomatenmark 1 El
WeiBwein oder Bier 400 ml
Kartoffeln geschalt 600 g
Eigelb 2 Stk
Bohnen 300 g
Speckwaurfelchen 25 g
Zwiebelwurfelchen 20 g
Zubereitung:

Spanferkelbraten wurzen. In einem Brater das Rostgemuse anschwitzen,
Tomatenpuree dazugeben und weiterrosten, mit Alkohol abloschen, etwas \Wasser
dazugeben, den Braten hineinlegen mit der Hautseite nach oben und in den Ofen
schieben bei ca. 170°C. Wenn der Braten gar ist, wird er herausgenommen und
die Sauce passiert und abgeschmeckt.

Kartoffeln in Salzwasser abkochen, abgie3en, etwas ausdampfen lassen und durch
die Presse drucken. Die Eigelbe einruhren, abschmecken und mit einem
Spritzbeutel mit Sterntulle auf ein Blech mit Backpapier dressieren. Mit Eigelb
bestreichen und im Ofen bei ca. 180°C backen.

Die Bohnen einputzen und im Salzwasser abkochen und wieder abschrecken. Den
Speck in einer Bratpfanne anschwitzen, Zwiebeln dazugeben, Bohnen dazugeben
und mit etwas Bruhe angiel3en.
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Topfenknodel mit Himbeerragout

Quark 200 g
Zucker 50 g
Brosel 50 g
Eier 1 Stk
Zitronenabrieb
Himbeeren 200 g
Zucker

Mondamin

Zubereitung:

Quark, Zucker und Abrieb in einer Schussel mit Brasel mischen. Die Eier in die gut
durchgeruhrte Masse einarbeiten. Knodel formen und in mildem Salzwasser
abkochen.

Die halfte der Himbeeren mit Zucker aufkochen und mit Mondamin etwas
abbinden. Die restlichen Himbeeren dazugeben und kurz einrtuhren.
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