Radieschencremesuppe

Lauwarmer Lachssalat
mit Basilikum-Vinaigrette

Paprikahendl
mit Kartoffelstock

Kokossoufflé

viel Vergniigen und guten Appetit



Radieschencremesuppe

" Fiir 4 Personen

1 mittelgrosse Zwiebel :
23 Bund Radieschen, je nach
Grasse oy
- 100 g Doppelrahm-Frischkase

100 g Créme fraiche

" 2EL  Butter
0,751 Hahnerbouilion
1/2TL Salz

1/2TL  frisch gemahlener weisser
Pleffer :
~ 1 Prise Cayennepfeffer

Messerspitze frisch geriebene |

. Muskatnuss
1 Zitrone (Saft}
Pro Person etwa 1 100 kj KIQBO keal
-5 g Fiweiss - 24 g Fett - 63 '
Kohlenhydrate

Zubereitungs:ei.t:' ca. 45 Minuten

1. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die
Radieschen mit den Blattern sorgféltig waschen.
Einige schone Blatter beiseite legen.

2. Die Radieschen mit den (ibrigen Bléttern, dem
Frischkase und der Créme fraiche im Mixer
plrieren.

3. Die Butter in einem Suppentopf zerlassen und die
Zwiebel darin glasig braten. Das
Radieschenptiree und die Hihnerbouillon
unterrithren und die Suppe zugedeckt bei
schwacher Hitze 20 Minuten sacht kochen lassen.
Die restlichen Radieschenblitter in schmale
Streifen schneiden.

4. Die Suppe mit dem Salz, dem Pfeffer, dem
Cayennepfeffer, dem Muskat und dem
Zitronensaft wiirzig abschmecken, anrichten und
mit den Radieschenblittern bestreut servieren.

Tipp:
Die Suppe schmeckt auch kalt sehr gut. An heissen
Sommertagen ergibt sie eine angenehme

Zwischenmabhlzeit.




Lauwarmer Lachssalat

mit BaSIIIkum-Vmalgrette

_Fiir 4 Personen

758

A

Sauce:

1-11/2 FL

1TL

- 45 EL
_6—12

200g

- 1EL

- Tipp:

Rucola, zarter Spinat,
Niisslisalat (Feidsaiat} oder

~ Schnittsalat

Champignons _
wenig Zitronensaft
kleine feste Tomaten

Zitro_ﬂensaﬁ
Senf

Salz, Pfeffer aus der Muhie'
~ Olivenal :

Basdl kumblatter

Lachsfilet {enmautet und
entgritet gewogen)

Salz, schwarzer Pfeffer aus

der Miihle
Butter oder Olivendt

Dieser raffinierte Salat kann auch 3133

einem anderen Fisch zubereitet werden.

Gut geeignet sind zum Beispiel
- Rotzungenfilets oder
Seeteufelmedailions.

- Nach Belieben die Tomnaten fiir den :

Salat kiein wiirfeln und der Basrhkum«
Vinaigrette beifiigen.

1.

2;

Den Salat riisten und griindlich waschen. Gut

“abtropfen lassen.

Die Champignons waschen, riisten, in Scheibchen
schneiden und sofort mit wenig Zitronensaft
mischen, damit sie sich nicht verfirben.

Die Tomaten waschen und in Schnitzchen
schneiden.

Zitronensaft, Senf, O, Salz und Pfeffer zu einer
sdmigen Sauce rithren. Das Basilikum hacken und
in die Sauce geben.

Den Lachs in breite Streifen schneiden. Mit den
Fingern nach allfilligen Griten abtasten und diese
herausziehen. Kiihl stellen.

Kurz vor dem Servieren den Lachs mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In der heissen Butter oder im
Olivendl beidseitig kurz braten.

Die Salatblitter, die Champignons und die
Tomatenschnitze dekorativ auf Tellern anrichten. Mit
Sauce betriufeln. Die Lachsstreifen auf dem Salat
anrichten. Ebenfalls mit Sauce betraufeln. Sofort

servieren.




Paprikahendl

- Fiir 4 Personen

i |
2 EL

T EL

- 1/81

cca /21
1/41
T EL

 bratfertiges junges Huhn

fmax. 1,2 kg)

Salz

Butter

Zwiebeln :
Knoblauchzehe

Paprikapulver, edelsiiss
Weisswein

Hihnersuppe
Sagerrahm
Meh

1. Das Huhn in Stiicke schneiden, salzen und die
Hiihnerstiicke in Butter anbraten. Hiihnerteile
herausnehmen und warm stellen.

2. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, im
Bratenriickstand anlaufen lassen und paprizieren
(Achtung: Paprikapulver darf nicht anbrennen,
sonst wird es bitter. Am besten, den Topf vom
Herd nehmen!). Mit Wein abléschen und mit
Hithnersuppe aufgiessen.

3. Die Hiihnerteile einlegen und bei niedriger Hitze
weich diinsten.

4. Die Hiihnerstiicke aus dem Fond nehmen und - je
nach Geschmack - das Hiihnerfleisch auslésen
oder die Teile ganz lassen.

Den Sauerrahm mit dem Mehl abriihren (damit keine
Klumpen entstehen) und den Fond damit binden.
Gut verkochen lassen.

Hiihnerfleisch oder -teile wieder dazugeben und
abschmecken.




Kartoffelstock

- Beilage 4 Portionen

tkg

Kartoffeln; geschdlt, in
Wiirfel schneiden o
Im stedenden Salzwasser .
{sie sollten nur knapp mit
Wasser bedeckt sein) bei

mittlerer Hitze ohne Deckel

weich kochen.

Kochzeit: 15 - 25 Min,, je nach
Schnittgrdsse

=

Das Wasser abgiessen,

Restfeuchtigkeit der _
Kartoffeln unter Hin- und

'Herbewegen der Pfanne auf
der ausgeschalteten Platte '

verdampfen lassen, bis sie
weisslich und trocken sind.

Kartoffeln durchs Passe-vite

direkt in die Pfanne treiben
{Pfanne beiseite steflen).

2 - 3 di heisse Milch unter
Ruthren mit der Holzkelle
oder dem Schwingbesen
nach und nach beigeben,
kriftig weiterrithren, bis die

Kartoffetmasse Juftig ist und
locker von der Kelle fallt.

Mit 50 g Margarine oder
Butter, wenig frisch
gemahlenern Muskat,
weissem Pfeffer und evtl.
wenig Salz verfeinern.

Geeignete Kartoffelsorten: Agria,
Désirde, Matilda, Christa.’

Verfeinerungen und Varianten

An Stelle von Margarine oder Butter
Doppelrahm, Mascarpone oder Sauerrahm
verwenden.

Milch durch Rahm, Halbrahm, Kaffeerahm, Milch-
Drink, oder eine Rahm-Milch-Mischung ersetzen.

Nach Belieben 1 - 2 gepresste Knoblauchzehen
oder fein gehackte Krauter unter den
Kartoffelstock mischen.

Kartoffelstockresten lassen sich hervorragend zu
feinen Gerichten weiter verwenden, z. B.
Kartoffelkiichlein, Pommes duchesse, Soufflé,
Kroketten.

Kartoffelstock als Basis fiir Gemiise-Kartoffelstock,
kann Ersatz fiir die Gemtsebeilage sein. Je
grosser der Gemiiseanteil (bis zu 1 /2 der
Kartoffelmasse), desto leichter wird das Puree,
und um so mehr kommt der Geschmack des
Gemiises zur Geltung.

Griiner Kartoffelstock: 1 kg Kartoffelstock mit 250
g gekochten, plrierten Erbsli mischen.

Roter Kartoffelstock: 1 kg Kartoffelstock mit 250
g gekochten, plrierten Randen mischen.

Riieblistock: 1 kg Kartoffelstock mit 250 g
gekochten, piirierten Riebli mischen.




' Kokossoufflé

- Fiir 4 Personen (Form 1,51 - 1. Den Boden der Souffléform mit 1 Teeloffel Butter
i s e ausstreichen. Mit 1 Essléffel Kokosraspel
©30g . Butter R | bestreuen. Den Ofen auf 180° vorheizen.
C4EL ‘Kokosraspel oy 2. In einer Chromstahlpfanne restliche Butter,
“3EL Mehl : R Kokosraspel und Mehl bei mittlerer Temperatur
-2,54d Milchdrink i3 R zusammen andunsten. Die Milch aufs Mal
- 4 EL - Zucker - : _n dazugiessen und unter Riihren mit dem
1 § abgeriebene Zittonenschale . Schwingbesen aufkochen. Zucker, Zitronenschale
=1 “Prise Salz . Wi - und Salz beifligen. Créme 2 Minuten kocheln,
2 , kalte Eier I8 : dann etwas auskiihlen lassen.

e : . : 3. Die Eer trennen. Eigelb unter die Créme riihren.
- Ein exotischer Genuss. - _ - Fiweiss steif schlagen. Sorgfiltig unter die Créme
' Pro Person ca. 8 g Eiweiss, o heben. In die Form fiillen. Sofort auf der untersten
. 14 g Fett, 23 g Kohlenhydrate. _ Rille in den Ofen schieben. Mindestens 30, aber
- 1100 k}/260 kcal & : nicht tinger als 40Minuten backen, dabei die

Ofentiire nie 6ffnen. Das Soufflé ist gar, wenn die
. in der Kruste entstandenen Risse trocken sind.
Sofort servieren.

1. Friichte schilen und wiirfeln (Passionsfriichte

Prickelnde Kiwi, Papaya— oder: halbieren und ausléffeln). Fruchtfleisch in ein

: ._Passmnsfmchtsauce hohes Gefiss geben und mit dem Puderzucker
= e g o vermischen. 5 Minuten stehen lassen, dann mit
A 3_00 & ]i;fuchte.{zi(n:joder ! dem Mixstab piirieren. (Kiwi nur kurz,
Papa.lye_l ?ﬁiﬁ ' Passionsfriichte anschliessend durch ein Sieb
assionsHlCIve] streichen). Bis zur Verwendung kalt stellen.
40 g Puderzucker

2. Fruchtpiiree mit dem Mineralwasser verriihren
und servieren.
Mit den Friichten der Sauce garnieren.

: 2_-3 EL Mineralwasser '

- Ganze Portiont ca. 1g Eweiss,

kein Fetl, 20g Kohlenhydrate,
- 400 K190 kcal (= Duarchschnitt der 3
~ Fruchtarten)

Antistress-Tipp:
~ Sorgen Sie daftir, dass die. Gaste am
- gedeckten Tisch sitzen, bevor Sie das
- Souffié aus dem Ofen nehmen. Verlieren
Sie nicht den Mut, wenn das Soufflé
allzu frith zusammenfilit. Es schmeckt
- trotzdem wunderbar. % e o




