Kochclub Rostige Schnitzer 05. Juni 2009
Christof Kélberer

Menu vom 05.06.2009

Spargelsuppe

*k*

Frihlingssalat mir warmer
Entenbrust

**k%

Lammhdaftli auf Frahkartoffeln mit
Gemusetapenade

k)%

Orangencreme katalanischer Art

**k%
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Spargelsuppe (8 Personen)

Zutaten:

1 kg weisse Spargeln

2 Stuck Zwiebeln

2 EL Butter

2 Prise Zucker

1 Liter Gemisebouillon

0.5 Liter Halbrahm

Dill

Zubereitung:

o Spargeln schalen und die Enden entfernen. Spargelspitzen
abschneiden und beiseite legen. Rest in Stiicke schneiden.

o Zwiebeln hacken

o Butter in einer grossen Pfanne erwarmen. Spargelstiicke,
Zwiebeln und Zucker darin 2 Minuten dinsten.

o Mit Bouillon abléschen und 15 Minuten zugedeckt weich
kochen

o Rahm beifiigen und mit Stabmixer purieren.

o Spargelspitzen beigeben und ca. 5 Minuten in der Suppe

bissfest kécheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Dill garnieren

Frahlingssalat mit warmer Entenbrust

Salat zubereiten
Salatsauce Balsamico und Olivendl

Entenbrust gut durchbraten und anschliessend in feine Streifen schneiden und tber
den Salat verteilen.
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Lammhiftli auf Frihkartoffeln mit Gemusetapenade (8 Personen)

Zutaten:

400 gr Fruhkartoffeln

8 EL Olivenodl

8 Zweige Rosmarin

2 Stuck Aubergine

2 Stuck Zucchetti

2 Stuck rote Peperoni

2 Stuck Zwiebeln

4 Stuck Knoblauchzehen

8 Stiick Lammhdftli (& ca. 180 g)
40 g Sardellen

120 g entsteinte schwarze Oliven
Bund Krauter (Basilikum, Peterli, Thymian)
2 Stick Fruhlingszwiebeln

Zubereitung:
Backofen auf 200 Grad vorheizen

Gemuse und Kartoffeln in grosse Sticke scheiden in Schissel mit Olivendl, Pfeffer,
Paprika mischen. Zwiebeln und Knoblauch dazu geben.

In der Gratinform ca. 30 Minuten vorgaren (Ofenmitte)

Lammfleisch salzen und pfeffern und bei starker Hitze in wenig Ol rundum ca. 6
Minuten anbraten.

Fleisch auf Gemise legen und 10 — 15 Minuten weitergaren (Kerntemperatur ca. 58
Grad)

Fleisch aus dem Ofen nehmen, ca. 10 Minuten zugedeckt ziehen lassen. Inzwischen
1/3 des Gemuses zu einer Tapenade verarbeiten (hacken). Sardellen, Oliven,
Krauter und Fruhlingszwiebeln fein hacken mit Salz und Pfeffer abschmecken und
zur Tapenade geben.
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Lammhiftchen aufschneiden (in ca. 3 Stiicke) und mit Gemuse und Tapenade

anrichten.

Orangencreme katalanischer Art (8 Personen)

Zutaten (Dessert):

8 Stuck
7 dl

180 gr
2 Stuck
120 gr

Zutaten (Tuiles):

2 Stuck
240 gr
300 gr
60 gr

40 gr.

Zubereitung:

Eigelb
Vollrahm
Zucker
Orange
Rohrzucker

Beeren und Minze fir die Garnitur

Orangen
Mandelblattchen
Zucker

Butter

Mehl

Backofen auf 90 Grad vorheizen

Eigelb verquirlen, mit Rahm und Zucker mischen. Orangenschale fein dazureiben.

Orange auspressen und Saft darunter mischen. Orangen-Rahm in 8 Gratinformchen
ca. 1.5 cm hoch einfillen.

Im Ofen ca. 50 Minuten fest werden lassen. Creme ganz auskihlen lassen.

Ofentemperatur auf 140 Grad erhdéhen. Bei einer Orange die Schale fein abreiben.
Orange auspressen und 1 dl Saft abmessen.

Beides mit Mandelblattchen, Zucker, Butter und Mehl zu einer weichen Masse
verrihren. Kuchenblech mit Butter und Mehl bestreuen.

Pro Tuile 1 EL Masse darauf rund streichen. Tuiles in der Ofenmitte ca. 7 Minuten
hellbraun backen. Mit einem Spachtel sofort vom Kuchenblech I6sen. Auskihlen

lassen.



Kochclub Rostige Schnitzer 05. Juni 2009
Christof Kélberer

Creme mit Rohrzucker bestreuen und mit Bunsenbrenner caramelisieren und mit
Tuiles dekorieren.



