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Spargel, Lachs, Polentakuchen,
danach kann man lange suchen!
29. April 2019

Cremige Lauch-Zucchini-Suppe

Spinat-Blatterteig-Tarte mit Ei

Lachs mit Panko-Zitronenbroseln und Dill-Reis

Spargelragout mit Kalbsfrikadellen

Polenta-Orangen-Kuchen



Cremige Lauch-Zucchini-Suppe

(fir 4 Portionen)

700 g Lauch

300 g Zucchini

120 g Kartoffeln

2 Schalotten

1 Muskatbliite (teeloffelgrof?)

Salz .
25 g Butter e
2 Lorbeerblatter \
600 ml Gemiisebriihe

400 ml Milch

400 g weifde Bohnen aus der Dose

Piment de Espelette

2 EL Zitronensaft

2 Beete violette Shiso-Kresse

einige Spritzer Aceto Balsamico

1. Lauch putzen, der Lange nach halbieren und griindlich waschen. Das Weif3e und

Hellgriine quer in 1 cm breite Stiicke schneiden. Zucchini putzen und waschen,
der Lange nach vierteln und quer in 2 cm breite Stiicke schneiden. Kartoffeln
schalen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten in Wiirfel schnei-
den. Muskatbliite mit etwas Salz im Morser fein zerstofen.

Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten.
Lauch, Zucchini und Kartoffeln zugeben und kurz mitdiinsten. Lorbeer, Gemiise-
brithe und Milch zugeben und zugedeckt aufkochen. Mit Muskatsalz wiirzen und
bei milder Hitze 25 Minuten kochen lassen. Bohnen in ein Sieb geben, abspiilen
und abtropfen lassen.

Lorbeer aus der Suppe entfernen. Suppe mit dem Schneidstab sehr fein piirieren.
Bohnen zugeben und erhitzen, Suppe mit Piment de Espelette und Zitronensaft
abschmecken. Kresse vom Beet schneiden. Suppe mit Kresse und Aceto Balsa-
mico anrichten.



Spinat-Blatterteig-Tarte mit Ei

(fur 8 Stiicke)

100 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

200 g Spinat

20 g Butter

Salz

frisch geriebener Muskat
250 g Ricotta

40 g Semmelbrosel

40 g Parmesan, fein gerieben
3 Eier

2 Eigelb

275 g Blatterteig 8Kiihlregal)
1 Beet rote oder griine Kresse
1 TL Pulbiber

1. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. Spinat putzen, waschen und trocken
schleudern. Butter in einem Topf zerlassen, Schalotten und Knoblauch darin bei
mittlerer Hitze 1 Minute andiinsten. Spinat zugeben und 1 Minute unter Riihren
diinsten, bis er in sich zusammenfallt. Spinat mit Salz und Muskat wiirzen. Spinat
in ein Sieb giefden, gut abtropfen lassen beziehungsweise stark ausdriicken, dann
abkiihlen lassen.

2. Spinatin einer Schiissel mit Ricotta, Semmelbroseln, 1 Ei und 1 Eigelb verrtiihren,
mit Salz wiirzen. Blatterteig auf einem mit Backpapier belegtem Backblech ent-
rollen. Spinat-Ricotta-Masse auf dem Teig verteilen, dabei rundum ca. einen 2 cm
breiten Rand frei lassen. Teigrander liber die Spinat-Ricotta-Masse klappen und
leicht andriicken. Restliches Eigelb mit 1 TL Wasser verriihren und die Teigran-
der damit bepinseln. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf der 2. Schiene
von unten ca. 20 Minuten backen. Tarte aus dem Backofen nehmen und abkiihlen
lassen.

3. Inzwischen restliche Eier in kochendem Wasser 8 Minuten garen. Eier abschre-
cken, pellen, in kleine Stiicke schneiden. Kresse vom Beet schneiden. Tarte in Stii-
cke schneiden, auf einer Platte mit Eiern, Kresse und Pulbiber anrichten und ser-
vieren.



Lachs mit Panko-Zitronen-Broseln und Dill-Reis

(fiir 4 Portionen)

200 g Langkornreis

Salz

40 g Panko-Brosel

2 Zitronen

Astchen von 4 Stielen Dill, gehackt
8 EL Olivenol

Pfeffer

4 Lachsfiletsa’ 150 g

1. Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser garen, in ein Sieb abgiefden, abschre-
cken und gut abtropfen lassen. Panko-Brdsel in einer Pfanne ohne Fett kurz an-
rosten. Auf einem Teller abkiihlen lassen. Zitronen heifd waschen und trocken
tupfen. Von 1 Zitrone die Schale fein abreiben, andere Zitrone in Spalten schnei-
den. Panko-Brosel, Zitronenschale und die Halfte vom Dill mit 4 EL Ol in einer
Schale mischen und mit Pfeffer wiirzen.

2. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Lachsfilet darin bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten ca. 30 Sekunden braten und mit Salz wiirzen. Broselmasse auf den Lachsfi-
lets verteilen und leicht andriicken. Lachs im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
auf der Mittleren Schiene 8-10 Minuten garen.

3. Inzwischen restliches Ol in einer Pfanne erhitzen. Reis darin bei mittlerer Hitze
unter Rihren 2 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und restlichen Dill
unterriihren. Lachs mit Reis und Zitronenspalten auf Tellern anrichten und ser-
vieren.



Spargelragout mit Kalbsfrikadellen

(fiir 6 Portionen)

Spargelragout:

1500 g weifder Spargel, Zucker
50 g Butter, 40 g Mehl

150 ml Schlagsahne

60 g Kapern in Lake

Pfeffer, 5 Stiele Estragon

2-3 EL Zitronensaft
Kalbsfrikadellen:

2 Zwiebeln, 6 Stiele glatte Petersilie - y
6-8 Stiele Majoran .&ti -
60 g altbackenes Weifdbrot, 100 ml Milch

2 EL neutrales Ol

500 g Kalbshackfleisch, 5 Eier

Salz, Pfeffer

1. Fir die Frikadellen Zwiebeln fein wiirfeln. Petersilien- und Majoranblattchen von
den Stielen zupfen und fein hacken. 1 TL Petersilie zum Bestreuen beiseite stellen.
Brot in Milch und 100 ml lauwarmem Wasser einweichen, zwischendurch 1mal
wenden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin glasig diinsten, die Peter-
silien- und Majoranblattchen zugeben und kurz mitdiinsten. Brot gut ausdriicken.
Hack mit Brot, 1 Ei und der Zwiebel-Krauter-Mischung in einer Schiissel gut mi-
schen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Hackmasse 4 Frikadellen formen und
sie abgedeckt fiir 15 Minuten mit Folie bedeckt kalt stellen.

2. Inder Zwischenzeit Spargel schalen, Enden abschneiden. Spargel in einem breiten
Topf mit Wasser bedecken, mit Salz und 1 TL Zucker wiirzen. Spargel aufkochen, 1
Minute sprudelnd kochen lassen, vom Herd nehmen und 20 Minuten ziehen las-
sen. Spargel aus dem Wasser nehmen, die Stangen in je 3-4 Stiicke schneiden.

3. Butter in einem breiten Topf zerlassen. Mehl mit dem Schneebesen einriihren.
Nach und nach mit 800 ml Spargelwasser auffiillen. Unter Riihren aufkochen,
Sahne zugeben und dann bei mittlerer bis milder Hitze 30 Minuten einkochen las-
sen. Kapern und 2-3 EL Kapernwasser zugeben, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zu-
cker abschmecken. Estragonblattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden.
Spargelstiicke in die fertige Sauce geben.

4. Inzwischen restliches Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Frikadellen darin bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten hellbraun anbraten und im vorgeheizten Back-
ofen bei 160 Grad auf der untersten Schiene in 15 Minuten fertig garen.

5. Das Spargelragout mit Zitronensaft abschmecken und mit Estragonbléattchen be-
streuen. Mit den Kalbsfrikadellen servieren.



Polenta-Orangen-Kuchen

(fir 16 Stiicke)

2 kleine Orangen

200 ml Sonnenblumenél

260 g englische Orangenmarmelade
mit Orangenschale

4 Eier

180 g Zucker

90 g Mehl

180 g Polenta

1 Pk. Backpulver

100 g gehackte Walniisse

100 g Zucker

100 ml Orangensaft

50 g gehackte Pistazien

1. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Orangen waschen, trocken tupfen und die
Schale fein abreiben. Orangen halbieren, den Saft auspressen. Schale und Saft mit
01, 200 g Orangenmarmelade und Eiern glatt rithren. In einer Riihrschiissel 80 g
Zucker, Mehl, Polenta und Backpulver mischen, den Orangen-Ei-Mix zugeben und
alles zu einem glatten Teig verriihren. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Saftpfanne gief3en. Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 45 Mi-
nuten backen.

2. Inzwischen restlichen Zucker und 100 ml Orangensaft in einem Topf aufkochen,
bis sich der Zucker aufgeldst hat. Vom Herd nehmen und die restliche Marmelade
einrithren.

3. fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen und noch heifd mit dem Orangensirup
tranken. Mit Pistazien bestreuen und vollstandig auskiihlen lassen. Polenta-Oran-
gen-Kuchen in Wiirfel schneiden und servieren. Dazu passt griechischer Joghurt.



