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Rhabarber in WeiBweinsud

500 g Rhabarber waschen, die Haut abziehen (nicht wegwerfen!) und in 2 cm groRe Stiicke schneiden. In
einen Bréter geben, mit 50 g Zucker bestreuen und ca. 3 Stunden ziehen lassen.

500 ml Weiwein zum Rhabarber geben und bei geringer Hitze kdcheln. Mit Zitronenschale und Salz
abschmecken.

Crepe-Rollchen mit Krautercreme und Lachs gefiillt

Kann super am Vortag vorbereitet werden. Einfach die eingerollten Crepes
in Frischhaltefolie in den Kiihlschrank und vor dem Servieren anschneiden.

Fiir die Crepes die 200 ml Milch mit 100 g | . T —
Mehl und Prise Salz glattrithren, dann 2 B == : |
Eier unterrithren und den Teig ca. 15 Minuten quellen lassen 4 Crepes
nacheinander in nicht zu heiBer Butter goldgelb backen und
anschlieBend abkiihlen lassen.

Handvoll frische Krduter fein hacken und mit 100 g Frischkise, 100 g
Creme fraiche und etwas Zitronensaft mischen, mit Salz abschmecken.
Crepes mit Krédutercreme bestreichen, gerducherter Lachs darauf
verteilen und einrollen. Mit einem Messer die Rollchen abschneiden.

Lauwarme Spargel-Tarte an Friihlingssalat

250 g Mehl, 125 g weiche Butter, 1 Ei und 3 EL Milch mit dem
Teighaken rasch zu einem Teig kneten. Mindestens 2 Stunden in
Kiihlschrank.

Eine grolle oder zwei kleine Tarteformen mit dem Teig auslegen. Teig
lasst sich zwischen zwei Frischhaltefolien besser ausrollen.

Je 500 g griiner und weiBer Spargel schilen (der Griine nur bis zur
Hilfte) und in mundgerechte Stiicke schneiden. Den weiRen Spargel
in 12 - 15 Minuten in Salzwasser bissfest kochen.

Fiir den griinen Spargel zunédchst 2 EL Puderzucker in der Pfanne leicht karamellisieren, dann die
Spargelstiicke darin schwenken und mit ein wenig Gemiisebriihe aufgieRen. In gerade mal 5 Minuten
bissfest garen. Beide Sorten gut abtropfen lassen, dabei den Fond vom griinem Spargel auffangen. Diesem
Fond 2 EL weiRer Balsamico, 4 EL Himbeeressig und 8 El Rapsdl zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Krautern
abschmecken. Die Spargelspitzen ins Dressing geben und marinieren lassen. Erdbeeren klein schneiden.

Ca. 200 g Frischkise 200 g Schmand und 3 Eier vermengen. Mit Salz und Kriutern abschmecken. Spargel
(ohne Spitzen) und Creme in Tarteform geben, mit Parmesan bestreuen und bei 175°C 50 - 60 Minuten
backen.

Salat (z.B. ein Kopfsalatherz) waschen, mit Dressing, marinierten Spargelspitzen, Kresse und Erdbeeren
mischen und mit Tarte servieren.

www.die-geile-reblaus.de
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Maispoulardenbrust an WeiBweinsofe, Honigkarotten und selbstgemachten
Nudeln

Maispoularde

8 Maispoulardenbriiste salzen. Ol in Pfanne erhitzen und von beiden
Seiten anbraten. Bei 135°C im Ofen auf Kerntemperatur 75°C fertig ..
garen.

WeilweinsoRRe . oo %
Eine groBe Zwiebel klein schneiden und in 2 EL Butter im Topf . RS I
anschwitzen. 2 EL Mehl zugeben und umriihren. Mit 200 ml WeiBwein

auffiillen und kocheln lassen. 400 ml Gefliigelfond zugeben und nochmals aufkochen. 200 ml Sahne
zugeben. Eventuell mit Stirke andicken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta

250 g Mehl (Type 00 oder 405), 125 g HartweizengrieR, 4 Eier und Salz 5 Minuten mit
den Hinden zu einen gldnzenden Teig kneten. Soviel Mehl zugeben, dass der Teig nicht
mehr klebt. In Frischhaltefolie einwickeln und 30 Minuten bei Zimmertemperatur
ruhen lassen.

Mit Nudelaufsatz Nudeln machen. Diese 3 Minuten in Salzwasser al dente kochen und abgiefRen.

Honigkarotten
500 g kleine Mghren schilen und in Sticks schneiden und in eine Auflaufform legen.

4 EL Olivendl, 2 EL fliissiger Honig, ¥ TL milder Senf, Salz mischen und iiber die Mdhren verteilen. Bei
200°C etwa 15 Minuten garen.

Holunderbliiten - Panna Cotta auf Erdbeersofle
Holunderbliiten - Panna Cotta

5 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 600 ml Sahne mit Vanille,
einer Prise Salz und 50 ml Holunderbliitensirup (Abschmecken und nach
Bedarf mehr zugeben) aufkochen und 20 Minuten kécheln. Gelatine
hinzugeben, umriihren, in Férmchen (Muffinform) gieRen. Im Kiihlschrank
mindestens einen halben Tag fest werden lassen.

Ich wiirde die Hilfte der Sahne mit Joghurt ersetzen um das Panna-Cotta
frischer zu machen. So war es doch ganz schon viel nach dem Menii.

ErdbeersoRe

500 g Erdbeeren waschen und putzen. Dann die Erdbeeren vierteln und mit etwas Wasser, 50 g Zucker,
Vanillepulver in einen Topf geben und 10 min bei schwacher Hitze kdcheln lassen. AnschlieRend vom
Herd nehmen und piirieren. Kurz aufkochen lassen. Tiefkiihlerdbeeren gegen auch.

Frische Erdbeeren zum Dekorieren.

www.die-geile-reblaus.de



