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Marinierter weiBer Spargel mit Saibling
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Duroc Schweinefilet

an Aprikosen und Couscous
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Quarkcreme mit Rhabarberkompott



Kerbelschaumsiippchen mit Croitons

Rezept fiir 12 Personen

3 Schalotten

100 g Butter

100 g Lauch (das weiBe)

80 g Petersilienwurzel

160 g Kartoffeln

40 ml WeiBwein

3,0 | Geflugel- oder Gemusebriihe
320 ml flussige Sahne

360 g Kerbel

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss

Zitrone

3 Scheiben Toastbrot fiir Croitons
60 g Butter

Schalotten schalen und in kleine Wiirfel schneiden, in Butter anschwitzen. Lauch,
Petersilienwurzel und Kartoffeln schalen und klein schneiden, alles nacheinander
mitangehen lassen. Mit dem WeiBwein abloschen, einkochen lassen, mit der Gefliigelbriihe
auffillen und alles circa 30 Minuten kocheln lassen, bis das Gemuse gar ist. Sahne
hinzufiigen und nochmals gute 5 Minuten kocheln. Ca. 100ml Sahne zuriick halten und
halbsteif schlagen.

Den Kerbel putzen und in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken (erhalt die
griine Farbe). Den Kerbel fein hacken.

Suppe und gehackten Kerbel in einem Standmixer (Barmixer) fein mixen. Zuriick in den
Topf und wieder erwarmen.

Von den Toastbrotscheiben die Rinde entfernen, die Scheiben halbieren, in kleine feine
Wirfel schneiden, in der Butter hellbraun rosten und zum Abtropfen auf ein Sieb geben.

Zum Anrichten die Suppe in Schalen verteilen und mit den krossen Crolitons, einem Klecks
geschlagene Sahne und einem Kerbelblatt garnieren.



Marinierter weiBer Spargel mit Saibling

Rezept fiir 10 Personen

3 kleine rote Zwiebeln

2 Bio-Orangen

100 g Staudensellerie mit Griin

8 EL Rotweinessig

Salz, schwarzer Pfeffer

16 EL Olivenol

80 g kleine schwarze Oliven ohne Stein
2 kg weiBer Spargel

6 El Zucker

10 Saiblingsfilets (a“ 150 g ohne Haut)
60 g Butter

6 Stiele glatte Petersilie
Hitzebestandige Klarsichtfolie

Zwiebeln in sehr diinne Ringe schneiden. Orangenschale fein abreiben, Orange mit einem
Messer so schalen, dass die weiBe Haut vollstandig entfernt wird. Filets zwischen den
Trennhauten herausschneiden. Orangenriickstande gut auspressen, den Saft auffangen.
Filets einmal durchschneiden. Vom Staudensellerie die Blatter beiseite legen.
Selleriestangen entfadeln, der Lange nach halbieren und in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Zwiebeln, Staudensellerie, Orangenschale,-filets und -saft mit Essig, Salz,
Pfeffer, Olivenol und den Oliven mischen.

Spargel schneiden und die Enden abschneiden. Spargelstangen in wenig kochendem
Salzwasser mit dem Zucker etwa 5 Minuten noch leicht knackig garen. Den Spargel
herausnehmen und gut abtropfen lassen. Noch heiB mit der Orangen-Zwiebel-Vinaigrette
mischen und mindestens 30 Minuten durchziehen lassen.

Inzwischen die Saiblingsfilets entgraten, eventuell vorhandene braune Stellen
wegschneiden. Die Butter lauwarm zerlassen. Eine feuerfeste Form mit etwas Butter
bepinseln. Fischfilets nebeneinander hineinlegen, mit der Ubrigen Butter bepinseln, salzen
und pfeffern. Die Form fest mit Klarsichtfolie abdecken. Fisch im vorgeheizten Backofen
bei 90 Grad auf dem Rost auf der mittleren Schiene 18 Minuten garen.

Sellerieblatter und Petersilienblatter grob hacken und unter den Spargel heben.
Spargel und Saiblingsfilets auf vorgewarmte Teller anrichten.



Duroc Schweinefilet an Aprikosen und Couscous

Zutaten fiir 10 Personen

8 frische Aprikosen

Muskatnuss

Grobes Meersalz, Pfeffer

2 kg Schweinefilet

Einige Zweige Rosmarin, einige Zweige frischer Thymian
750 g wilder Broccoli

500 ml Rote-Beete-Saft

400 g Couscous

250 ml Gemdusebrihe

100 ml Orangensaft

1 Essloffel Harissa

1 Essloffel Cumin (Kreuzkiimmel)
2 Tropfen Sesamol

1 Stick Butter

Aprikosen waschen, entkernen, vierteln und auf dem Ofenrost bei 150 Grad Ober-/
Unterhitze kurz andorren, bis sie weich und zart sind. Herausnehmen und mit einer Prise
Muskat, etwas Meersalz und Pfeffer mit dem Plrierstab zu Puree verarbeiten. Einen
Kaffeeloffel Zitronensaft und den Butter einrithren, mit Zucker abschmecken und warm
stellen.

Die Schweinefilets parrieren (Haut und Fett ab)und kurz scharf anbraten und im Ofen
zusammen mit den Rosmarin und den Thymian bei 100°C weiter garen bis das Fleisch eine
Kerntemperatur von 65°C hat

Wilden Broccoli putzen, blangieren und kalt abschrecken. Danach in Olivendl anbraten und
soutieren. Mit Salz, Zucker und etwas Sesamol abschmecken.

Rote-Beete-Saft, die Gemusebrihe und den O-saft in einem Topf erhitzen und vom Herd
nehmen, Couscous damit iibergieBen und darin aufquellen lassen. Mit Harissa und Cumin,
Salz und Zucker wiirzen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Couscous, Brokkoli und
Aprikosenpiiree auf vorgewarmte Teller anrichten, zum Schluss die Fleischscheiben darauf
geben.



Quarkcreme mit Rhabarber und Knusperbroseln

Quarkcreme Rezept fiir 12 Personen

Vanilleextrakt

1000 g Magerquark

100 g Puderzucker

4 El Limettensaft

4 El weiBer Schokoladenlikor
300 ml Schlagsahne

2 Packchen Sahnesteif

Fiir die Quarkcreme die 4 Kaffeeloffel Vanilleextrakt, Quark, Puderzucker,
Limettensaft und Likor mit dem Schneebesen der Kiichenmaschine oder den Quirlen
des Handriihrgerates 5 Minuten cremig aufschlagen. Sahne und Sahnefestiger steif
schlagen und unterheben.

1.200 g Rhabarber

Vanilleextrakt

2 Tl fein abgeriebene Orangenschale
4 El Orangensaft

200 g Gelierzucker (2:1)

Broselmischung

150 g Zwieback

200 g Butter

60 g Rohrzucker braun

Rhabarber putzen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Vanilleschoten langs
einschneiden und das Mark herauskratzen. Mark und Schote mit Rhabarber,
Orangenschale, Orangensaft und Gelierzucker mischen und 1 Stunde Saft ziehen
lassen. Dann die Rhabarbermasse aufkochen und 10 Minuten offen bei mittlerer
Hitze kochen lassen, dabei mehrmals umriihren. Vanilleschote entfernen,
Rhabarbermasse in eine groBe Schissel flillen und abkiihlen lassen.

Fur die Broselmischung den Zwieback in einem Blitzhacker fein mahlen. Butter in
einer Pfanne zerlassen. Zwieback und Rohrzucker dazugeben und bei mittlerer
Hitze 5-7Minuten knusprig anrosten, dabei mehrmals umrihren. Broselmischung in
eine Schussel fullen und abkuhlen lassen.

Die Glaser schichtweise mit den Broseln, Quarkcreme und Rhabarbermasse fiillen
und mit einem Minzblatt dekorieren.



