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Mousse au chocolat mit Knusperwabe
und Erdbeeren an Minzpesto
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Serrano Schinken mit weiBem Spargelsalat
(fur 4 Personen)

Spargel weild gekocht 12 Stangen
Zwiebelwurfelchen 10¢g

SuBer Senf 1Tl
Balsamico hell 25 g
Spargelsud 25 g
Sonnenblumendl 299

Salz, Pfeffer

Serrano-Schinken 12 Scheiben
Strauchtomaten 2 Stk.
Zubereitung:

Den Tomaten mit einem kleinen Messer den Strunk herausschneiden und die Haut
leicht einritzen. Ca. 15 Sek. In kochendes Wasser geben und dann sofort in kaltem
Wasser auskuhlen lassen. Nun die Haut entfernen, die Tomate in 4 Teile schneiden
und das innere der Schnitze entfernen. Die Ubriggebliebene Fleisch wand in Wiir-
felchen schneiden.

Zwiebeln, suer Senf, Spargelsud und Balsamico gut mixen und wahrenddessen
das Sonnenblumenadl langsam dazugieBBen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Spargel schrag in dinne Scheiben schneiden, diese in eine Schussel geben und
mit dem Dressing marinieren.
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Spargelcremesuppe mit Fruhlingszwiebeln
und gebratenen Pilzen
( fur 4 Personen)

Spargel 1 Kg
Butter 50 g

Mehl 25 g
Huhnerbruhe

Sahne 200 g
Fruhlingszwiebel 1 Stange
Pilze 80 g
Zubereitung:

Den Spargel schalen und ca. 1cm vom Ende abschneiden. Wasser aufkochen, mit
Salz und Zucker abschmecken. Den geschalten Spargel dazugeben, nochmal aufko-
chen und zur Seite ziehen. Wenn der gewunschte Garpunkt erreicht ist, wird der
Spargel herausgenommen und kurz kalt abgeduscht.

Die Spargelschalen und Abschnitte mit Spargelsud bedecken und knapp unter dem
Siedepunkt ca. Y2 Std. ziehen lassen und passieren. Die Butter in einem Topf
schmelzen, Mehl einrthren (nicht braunen), mit Spargelfond abloschen, etwas Huh-
nerbrihe dazugeben und am Schluss mit Sahne verfeinern.

Die Pilze klein schneiden und anbraten. Die Fruhlingszwiebel in feine Ringe schnei-
den und am Schluss als Garnitur verwenden.
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Schweinefilet mit Krauterhaube Sauce Hollandaise
und gebratenem grunem Spargel an neuen Kartoffeln
( fur 4 Personen)

Schweinefilet a 50g 12 Stk.
Butter 100 g
Krauter

Panierbrot

Eigelb 1 Stk.
Spargel grun 16 Stangen
Butter 100 g
Wein 50 ml
Schalotten fein geschnitten 5 Stk.
Pfefferkorner Weil3 1 Stk.
Eigelb 2 Stk.
Kartoffeln neu 300 g
Salz

Zubereitung:

Die weiche Butter in einer Schussel mit gehackten Krautern verruhren. Das Eigelb
einruhren und so viel Panierbrot dazugeben, bis die gewunschte dicke erreicht ist.
Schweinefilets wirzen, anbraten, mit Krauterhaube bedecken und im Ofen bei
110°C garen.

Schalotten und Pfeffer mit Wein auf die Halfte einkochen und passieren. Die Butter
auf dem Herd bei maBiger Hitze kochen bis sie klar wird. Dann durch ein feines
Sieb gieBen und warm stellen.

In einem Topf, der ins Wasserbad passt, die Eigelbe mit Weinreduktion schaumig
schlagen, bis eine dickcremige Masse entsteht. Dann aus dem Wasserbad nehmen
und die lauwarme flussige Butter Loffelweise darunter schlagen.

Spargel auf der unteren Halfte schalen und auf gleiche Lange schneiden. In einer
heiBen Pfanne mit Butter, Zucker und Salz glasieren.

Die Kartoffeln schalen, in ca. 2 cm groBe Wurfel schneiden und in einen Topf mit
kaltern Wasser legen. Die Kartoffeln aufkochen, abschmecken und auf die Seite
ziehen. Vor dem anrichten nochmal aufkochen, abgieBen und mit Butter verfeinern.
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Mousse au chocolat mit Knusperwabe
und Erdbeeren an Minzpesto
(12 Personen)

Couverture dunkel 250 g
Couverture hell 100 g
Eigelb 4 Stk
Eier 2 Stk
Asbach 50 cl

Sahne geschlagen500 g

Zubereitung:

Couverture schmelzen.

Eigelb, Eier und Asbach uber dem \WWasserbad schaumig schlagen, anschlieBend kuhl
schlagen. Couverture dazugeben und Schlagsahne unterheben.

Erdbeeren 30 Stk.
Minze 10 Stangel
Lauterzucker 2:1 50 ml
Grand Marnier 50 ml
Pistazien 20 g
Marzipan 10g
Zubereitung:

Minzherzen fur Garnitur beiseitelegen. Die Blatter mit Pistazien, Lauterzucker,
Marzipan und Alkohol mixen. Erdbeeren waschen, in feine Wurfel schneiden und mit
etwas Pesto marinieren.

Mehl 100 g
Honig 100 g
Butter 120 g
Puderzucker 200 g
Zubereitung:

Samtliche Zutaten gut vermischen. Auf einer Backmatte in Streifen goldgelb backen
und im heiBen Zustand um ein Glas wickeln.
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