Kochabend vom 25.03.2013

Menu : Nusslisalat mit Speck
Spargel - Lasagne mit Peterlisauce
Mascarpone-Quarkcreme mit
Zwetschgen

Zutaten flir 4 Personen
Sauce

1 TL Senf

1 TL Zucker

1 EL Krauteressig

3 EL Sonnenblumenol
3 EL Wasser

Aromare

Alle Zutaten in einer Schiissel gut verruhren.

Salat

Nusslisalat waschen, abtropfen und in eine Schiissel geben, mit der Sauce
mischen.

Speckwiirfeli in einer Bratpfanne anbraten (ohne Fett).

Salat auf Teller anrichten und gebratene Speckwiirfel dartiber streuen.



Spargel- Lasagne

Zutaten fiir 4 Personen :

12 Stangen weisser Spargel

12 Stangen gruner Spargel

1 — 2 Friihlingszwiebeln

100 g Butter

150 ml Vollrahm

200 ml Gemiisebouillon

1 gestrichener EL Maizena

Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Bio — Zitrone

1 Bund Peterli ( grossblatterig )

100 g geriebenen Parmesan

100 g roher Schinken in diinnen Scheiben
8 Lasagneblatter ( ohne Vorkochen )

1. Den weissen Spargel ganz, den griinen Spargel im unteren Drittel schalen.
Die Enden 2 cm kiirzen. Den weissen Spargel im Dampftopf 5 — 8 Minuten
dampfen, dann den griinen Spargel dazugeben und weitere 5 Minuten dampfen.
Frihlingszwiebeln waschen, den weissen und hellgriinen Teil in Ringe
schneiden, in 50 g Butter andilinsten. Rahm und Fond dazugiessen und 5
Minuten kocheln lassen. Mit der im kalten Wasser angeruhrten Speisestarke
binden, salzen und pfeffern.

Die Zitrone heiss absplilen und abtrocknen. Die Schale mit einer Raffel
abreiben und den Saft auspressen.

Peterli abzupfen und hacken.

Die Sauce mit Zitronensaft und —schale, Peterli und 50 g Parmesan verruhren.
Den Backofen auf 180° vorheizen ( Umluft 160° ).

2. Schinken in Streifen schneiden.

Eine Auflaufform (etwa 15 x 25 cm) mit 50 g Butter ausstreichen.

3 — 4 Lasagneblatter in die Form legen. Spargelstangen , die Halfte der
Peterlilsauce und die Schinkenstreifen einfiillen , mit den restlichen
Lasagneblatter und der Peterlisauce bedecken. Mit 50 g Parmesan bestreuen.
Im Backofen auf der mittleren Schiene 40 — 50 Minuten Backen.



Mascarpone — Quarkcreme mit Zwetschgen

Zutaten fur 4 Personen :

400 g Zwetschgen

3 EL Zitronensaft

4 EL Honig

4 EL Wasser

1 TL Ingwerpulfer
150 g Mascarpone
150 g Magerquark

2 frische Eigelbe

6 EL Zucker

2 dl kalter Halbrahm

1. Zwetschgen je nach Grosse halbieren oder vierteln.

Mit Zitronensaft, Honig, Wasser und Ingwer zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 5
Minuten kocheln. Herausnehmen, Sirup offen ca. 5 - 7 Minuten auf ca. 6 EL
einkocheln.

2. Zwetschgen wieder beigeben, mischen, auskuihlen.
Mascarpone, Quark, Eigelb und Zucker verriihren.
Halbrahm steif schlagen, sorgfaltig darunter ruhren.
Creme zugedeckt ca. 30 Minuten kiihl stellen.

3. Mascarpone — Quarkcreme und Zwetschgen auf Desserttellern anrichten.

A Guita wiinscht dr Biieli Res



