
Leichte Spargellasagne mit
Cherrytomaten,

Rohschinkenstreifen, Sauce
Hollandaise

8Zubereitungszeit: Rezept für:Minuten Person

1000 g grüne Spargeln
1000 g Cherry-Tomaten
150 g Rohschinken
 
�0 g �u�er
1 St. Zwiebel fein gehackt
1 St. Knoblauchzehe
� �� Schni�laich fein geschni�en
Salz� Pfe�er abschmecken
 
Sud zum Spargeln kochen:
� �iter Wasser
1 �� Salz
1 T� Zucker
10g �u�er
1 �� Zitronensa�
 
8 St. �asagnebl��er
150 g Parmesan gerieben

Zutaten: Zubereitung:

1. grüne Spargeln uneters �ri�el absch�len
�. die hölzernen �nden der Spargel abschneiden
3. Sud zum Kochen der Spargeln herstellen: alle Zutaten in einen
Topf geben
�. Sud au�ochen� Spargeln hineingeben
5. Sud erneut au�ochen und Pfanne �om �euer nehmen
6. Spargeln im Sud ca. 15 Minuten ziehen lassen und hinausheben�
erkalten lassen. Sud beiseite stellen
7. Spargeln schr�gs in ca. 3cm breite Streifen schneiden und in
Schüssel geben.
8. Cherrytomaten �ierteln
�. Schni�lauch fein schneiden
�.�asagnebl��er 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen
10. Rohschinken in Streifen schneiden
11. �asagnebl��er im Spargelsud al dente kochen
1�. �u�er� Knoblauch und gehackte Zwiebeln andünsten
13. Spargelstücke� Rohschinkenstreifen und Cherrytomaten
dazugeben und mitdünsten
1�. Mit Salz und Pfe�er und dem Schni�lauch würzen� etwas Wasser
dazugeben und aufd�mpfen
15. �ekochte �asagnebl��er in der Mi�e halbieren und �uer noch
einmal halbieren
15. �agenweise Türmchen anrichten.
Spargel�Tomate�Rohschinken-�asagnebla��
Spargel�Tomate�Rohschinken-�asagnebla�
16. Am Schluss mit der Sauce Hollandaise nappieren und mit
geriebenem Parmesan bestreuen
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Sauce Hollandaise

8Zubereitungszeit: Rezept für:Minuten Personen

50 g Zwiebeln
�0 �t� weisse P�e�er��rner
0,3dl Weissweinessig
0,2 dl Weisser Kochwein
�/2 dl Wasser
Prise �alz
8 �t�Eigelbe
� �g �u�er
�bsch�ec�en ��alz, �a�enne��e�er�
�bsch�ec�en �Zitronensa��

Zutaten: Zubereitung:

�� �u�er i� Wasserbad �l�ren, de�an�eren und au� �5 �rad
ab�ühlen
2� Zwiebeln �ein hac�en
3� P�e�er��rner zerdrüc�en
�� Zwiebeln, P�e�er��rner, Weissweinessig, Weisswein, �alz und
Wasser �ast vollst�ndig reduzieren
5� �edu��on �it 0,5dl verdünnen
�� �erdünnte redu��on zusa��en �it Eigelb i� 80 �rad war�en
Wasserbad zu einer loc�er-�re�igen Masse schlagen
�� �usserhalb des Wasserbades die ge�l�rte �u�er regel��ssig in
�eine� Faden unter die Eigelb�asse schwingen
8� Mit �alz und �a�ene��e�er und Zitronensa� absch�ec�en
�� an eine� lauwar�en �rt au�ewahren

Bemerkungen: �ollte die �auce gerinnen schl�gt �an ein Eigelb �it etwas Wasser i� Wasserbad au� und
rührt die geronnene �auce tro��enweise dazu� �obald dieser Teil zu binden an��ngt, �ann
�an den rest etwas schneller dazurühren�
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Hackbraten an dunkler Biersauce

8Zubereitungszeit: Rezept für:Minuten Person

Hackbraten:
�������Hack�eisc����e�isc�������
Mi�c���/8�Liter�Mi�c�
������Weißbrot�/�Toastbrot�frisc��oder
trocken
4�Eier��Größe�M
����iebe�n���i�e��roß
��Knob�auc�ze�en�nac��Be�ieben
��EL��enf���i�e�sc�arf
��EL�Paprikapu�ver��ede�süß
��EL�Petersi�ie��frisc�
��TL��a�z
��TL�sc��arzer�Pfe�er���e�a��en
���c��einenetze
�
Dunk�e�Biersauce:
��Liter�dunk�es�Bier
����Liter�Ka�bsfond
�������iebe�n�fein��e�ürfe�t
�����Karo�en�fein��e�ürfe�t
�����Kno��ense��erie�fein��e�ürfe�t
����Persi�iensten�e�
���t��Lorbeerb�a�
���t��Ge�ürzne�ke
���t��T�y�ianz�ei��frisc�
���t��Majoranz�ei��frisc�
�����To�atenpüree
�/��d��Erdnussö�
�tärke�e��

Zutaten: Zubereitung:

���Den�Backofen��eizt�Du�auf��8��������u���������
Ober-/�nter�itze)�vor�
���������Weißbrot�/�Toastbrot�sc�neidest�Du�in�Würfe����ibst�diese�in
eine��roße��c�üsse��und��ießt����-�������Mi�c��darüber��Mit�de�
Koc��ö�e��die�Mi�c��et�as��ineindrücken��Die�Mi�c��so��te�ko�p�e�
auf�esau�t��erden�
���Die���������e�isc�tes�Hack�eisc���ibst�Du�in�die��c�üsse��zu�den
Brot�ürfe�n�
4��Die�����iebe�n�und�die���Knob�auc�ze�e�sc�ä�st�Du�und��ürfe�st
sie�fein��I��Ansc��uss�dünstest�Du�sie�in�eine��k�einen�Topf��it���EL
P�anzenö��an�und��ibst�sie�ebenfa��s�in�die��c�üsse��
���In�einer�k�einen��c�üsse��rü�rst�Du�die�Ge�ürze�an��das��at�den
Vortei���dass�sie�sic��besser�i��F�eisc��vertei�en:�4�Eier����EL��enf����
EL�Paprikapu�ver�ede�süß����EL��etrocknete�Petersi�ie����TL��a�z����TL
�e�a��enen�sc��arzen�Pfe�er
���Die��üssi�e�Würze��ießt�Du�in�die��c�üsse���ver�en�st��it�den
Händen�oder�eine��Koc��ö�e��die��utaten�zu�einer�Hack�asse�und
for�st�diese��ie�einen�Laib�Brot�zu�eine��Hackbraten�
7��Die��efor�ten�Laibe�in�ein��c��einenetz�einsc��a�en�
8��in�einer�Bratpfanne�das�Erdnussö��er�itzen�und�die��efor�ten
Hackbraten�rundu���eic�t�anbraten
9��die�Hackbraten��inausne��en�und�in�die���eic�e�Pfanne�die�fein
�esc�ni�enen���iebe�n��Karo�en���e��erie�und�das�To�atenpüree
�inein�eben�
����Bei��i��erer�Hitze�a��es��an�sa��anrösten��bis�das�To�atenpüree
be�innt�zu�bräunen
�����it�de��dunk�en�Bier�ab�ösc�en�und�et�as�einköc�e�n��assen
����Mit�Ka�bsfond�au�ü��en��au�oc�en
����die�Hackbraten�in�einen��c��ortopf��ca����Liter
Fassun�sver�ö�en)��eine�Kastenfor���ca����8���Fassun�sver�ö�en)�
Au�au�or���eine�Hoc�randpfanne�oder�ein��efes�Backb�ec���e�en
und��it�der�Biersauce�über�iessen�
�4��das�Gefäss�zudecken�und�ca��4�-���Minuten�i��vor�e�eizten
Backofen��aren
�����enn�der�Hackbraten��ar�ist��Kernte�peratur�7�-7��Grad)��die
Hackbraten��inausne��en�und��ar��ste��en��Der��c��orsauce�noc�
ein�a����d��Bier��inzufü�en�und�a��es�au�oc�en��Mit�et�as
�tärke�e���nac���e�ünsc�ter�Dicke�abbinden�oder�die��auce��it
de��Ge�üse�darin�pürieren�
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�������������

8Zub���i�ung�z�i�: R�z�p� fü�:Minuten Person

���������rto�e�n��e��i���o��en�
2����S��z
������u�er
3����Mi���
�X�Prise�Mus��tnuss
��s���e��en�S��z��P�e�er

Zu����n: Zub���i�ung:

�����rto�e�n���s��en��s����en��r�sten�un��in���ei����ssi���rosse
W�r�e��s��nei�en
2��Mi�����u�o��en
3����rto�e�n�in��eisses�S��z��sser��e�en
4��R�s����u���en�Sie�epun�t��rin�en����s���u�en�un��zu�e�e��t
��n�s����ei��sie�en
�����s����en��et��s��us���p�en���ssen�un���eiss�p�ssieren
����u�er�o��en�un���eisse�Mi����n����un��n������zu�e�en�un�
����r��ren
���Mit�Mus��t��S��z�un��P�e�er���s���e��en
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Bohnenbündeli

8Zubereitungszeit: Rezept für:Minuten Person

1,5 kg Bohnen frisch
20 g Salz
80 g Bu�er
8 Tranchen Kochspeck
100 g Zwiebeln
1x Abschmecken
10 g Bohnenkraut frisch
3 dl Gemüsebouillon

Zutaten: Zubereitung:

1. Bohnen waschen und rüsten
2. In Salzwasser blanchieren und abtropfen lassen, würzen
3. Zwiebeln schälen, fein hacken
4. blanchierte Bohnen mit den 8 Specktranchen umwickeln, Enden
gleichmässig abschneiden
5. Zwiebeln in Bu�er andünsten
6. Bohnenbündeli beigeben und kurz mitdünsten. Nur leicht wenden,
wegen dem auseinanderfallen
7. Bohnenkraut und Bouillon zufügen
8. Zugedeckt im Ofen weichschmoren
�. Bohnenkraut en�ernen
10. Restliche Flüssigkeit einkochen und über die Bohnen geben
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�����������������

8Zub�����u�g�z���: R�z�p��fü�:Minuten Personen

��8������ro�en
�00���Zwiebeln�
�0����u�er
�x�Prise�Zuc�er
5�dl�W�sser�oder�heisse��ouillon
S�lz

Zu�����: Zub�����u�g:

�����ro�en�w��schen��sch�len�und�tournieren�oder�in�St�bchen
schneiden
2��Zwiebeln�sehr�fein�h�c�en
���S�uteuse��usbu�ern����ro�en���eh�c�te�Zwiebeln�und�Zuc�er
zufü�en
��würzen�und��zu�edec�t�leicht��ndünsten
5��nur��lüssi��eit�zufü�en��wenn�n������ie���ro�en���nnen��uch�i�
ei�enen�S�����ren
����n����weich���ren��d�nn�den��ec�el�en�ernen
����lüssi��eit�siru��r���ein�ochen�und�d�s��e�üse�durch�schwin�en
über�l�nzen
�
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Leichtes Aprikosendessert im
Glas

Zubereitungszeit: Rezept für:Minuten

�����ie���u������un��
670���Ap�ikosen
������it�onens��
��V�ni��es��oten
������u�ke�
�70����e�kse��ie�A���e�ni
�
�����ie�C�è�e�
840���Qu��k
4�����u�ke�
335���R���

Zutaten: Zubereitung:

�.�8�Desse�t��äse��be�eitste��en
�.�Ap�ikosen���s��en,�putzen,�in�feine�S��nitze�s��nei�en
3.�V�ni��es��oten��än�s����bie�en�un���usk��tzen.�D�s����k�beiseite
ste��en
4.�V�ni��es��ote�zus���en��it��������sse�,��e���it�onens��,��en
Ap�ikosen�un���e���u�ke��in�einen�Topf��eben
5.����es�3�Minuten��ei��t�kö��e�n���ssen
6.�8�Ap�ikosens��nitze�zu�����nie�en�beiseite��e�en,�V�ni��es��ote
en�e�nen
7.�Die�Ap�ikosen�fein�p��ie�en
8.�Die�ke�kse��ei��t�ze�����ken�un��8������von���s�Deko�beiseite
�e�en
9.������ie�C�é�e�Qu��k,���s�V�ni��e-M��k�un���en��u�ke��ve�����en
�0.�R����steif�s�����en�un��unte���ie�Qu��k��sse��eben
��.�Die��ä��e��e����è�e�in��ie���äse��ve�tei�en�un���it��en
�e�ksb�öse��be�e�en.�Mit��e��Ap�ikosenp��ee�be�e�ken
��.�Rest�i��e�C�è�e�����uf�ve�tei�en�un���it��en��est�i��en
�e�ksb�öse�n�un���en�Ap�ikosens��nitzen����nie�en
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