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Apéro

Spargel-Happchen

Vorspeise

Ingwersuppe mit Safranfaden

Hauptgericht
Gefullte Hanchenbrust

Gebratene Blumenkohlscheiben

Dessert

Limetten-Tiramisu




Spargel-Happchen
Ergibt 18 Stlick
Zutaten

100 g  grune Minispargeln

1-2 kleine Knoblauchzehe
1.5 TI Oregano Blattchen
1 El  Aceto balsamico bianco

15 EL Rapsol

Meersalz, schwarzer Pfeffer nach Bedarf
150 g Ricotta
18 Crackers
Vorbereitung
Spargelspitzen schrag abschneiden, Rest schrag, in ca. 3 mm dicken Scheibchen auch
abschneiden, in Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren, herausnehmen, kurz in eiskaltes
Wasser legen, abtropfen, trocken tupfen.
Spargeln und alle Zutaten (ohne Ricotta) bis und mit Ol in einer Schiissel mischen, wiirzen.
Servieren

Ricotta auf den Crackers streichen, Spargeln darauf verteilen.
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Ingwersuppe mit Safranfaden

Zutaten:
4 EL Olivendl
2 EL  gehackter Ingwer
1 Melone in Wirfel geschnitten
1 Knoblauchzehe fein gehackt
0,51t Gemiusebouillon (kein Instantpulver)
4EL Creme fraiche
1 KL Safranfaden
1 Prise Kurkuma
Salz und Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Ingwer in Olivendl leicht andiinsten, Melone und Knoblauch dazu geben, kurz anbraten, mit
der Gemusebouillon abléschen und ca. 10 Minuten leicht kochen lassen.

Mit dem Mixer purieren, Kurkuma und Créme fraiche dazugeben und nochmals kurz
aufkochen. Anschliessend mit Salz und Pfeffer wirzen, Safranfaden beigeben und in die
vorgewarmten Teller anrichten.
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Gebratene Blumenkohlscheiben

Zutaten

1 kg Blumenkohl
50 g Butter

Salz

Vorbereitung

Blumenkohl putzen, die dicke Striinke entfernen. Blumenkohl in Réschen teilen und in
kochendem Salzwasser 5-6 Minuten garen. Abschrecken, gut abtropfen lassen.

Die Rosschen in feine Scheiben schneiden.

Butter in eine beschichtete Pfanne erhitzen. Blumenkohlscheiben darin bei nicht zu starker
Hitze 2-3 Minuten braten.
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Gefullte Hahnchenbrust

Zutaten

9 Stk Hahnchenbrust

2 Fleischtomaten, geschalt, entkernt
200 ¢ Mozzarella

2 kleine Peperoni

100 g Champignons

8 El  Creme fraiche

4 Blatter Basilikum

Salz, Pfeffer

Vorbereitung

Den Ofen auf 120 Grad vorheizen.

Tomate, Mozzarella, Peperoni, Basilikum und Champignons fein hacken, mit Creme fraiche
zu einer Masse vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hahnchenbriste in der Mitte auschschneiden, mit der Masse fillen und mit Zahnstochern
verschliessen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Hahnchenbriiste beidseitig goldbraun anbraten und in einer Gratinform im Ofen ca. 20
Minuten garen.
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Limetten-Tiramisu

Zutaten

fur 8 Portionen

4
80
1
100
700
40
12
8
20

ml  Marc de Champagne oder Cointreau

g
g
g

Limetten

Blatt Gelatine

weisse Kuvertlre
griechischer Joghurt
Puderzucker
Loffelbiskuits (ca. 100 g)
Passionsfriichte

Zucker

Vorbereitung
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. Limetten heiss abspilen und abtupfen. Limettenschale fein abreiben, Saft auspressen

(6 El). 3 El Saft mit dem Marc de Champagne oder Cointreau mischen. Gelatine 10
Minuten in kaltem Wasser einweichen.

Kuvertire fein hacken und in einer Schissel tber einem heissen Wasserbad
schmelzen. Kuvertiire mit Joghurt, Puderzucker und Limettenschale glatt rihren.

Den restlichen Limettensaft in einem Topf erwarmen. Gelatine ausdriicken und
unterriihren, im Saft auflésen. Gelatine ziigig mit der Limetten-Joghurt-Masse glatt
rihren. Masse leicht gelieren lassen. (ca. 30 Minuten).

Loffelbiskuits halbieren, in die Limettensaft-Mischung tauchen. Schichtweise mit
etwas Limetten-Joghurt in acht Glasern (a ca. 150 ml Inhalt) verteilen. Glaser
mindestens 6 Stunden, am besten tber Nacht, abgedeckt kalt stellen.

. Am nachsten Tag die Passionsfriichte halbieren und das Fruchtfleisch mithilfe eines

Loffels herausnehmen. Fruchtfleisch in einem Topf kurz erhitzen, danach durch ein
feines Sieb streichen, den Saft auffangen. Zucker unterrithren. Glaser ca 20 Minuten
vor dem Servieren aus dem Kuhlschrank nehmen. Passionsfruchtsauce auf dem
Limetten-Joghurt verteilen und servieren.
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