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Gruner Spargel mit pikanter Sauce

Rindersteak ,,alla Pizzaiola“
Rosenkohl mit M andelbutterxr

Gefullte Gorgonzola-Kartoffeln

Flambierte BEananen




GRUENER SPARGEL MIT PIKANTER SAUCE

Zutaten (fiir 4 Portionen)

1 kg griner Spargel
2 TL Salz

1 TL Zucker

1 Ei

Fir die Sauce

Bund Kerbel (siehe Zutatentip)
frisches Eigelb

TL scharfer Senf

EL Weinessig

EL Rotwein

EL Olivensl

EL kleine Kapern

Salz, schwarzer Pfeffer

el Sl S N

Zutatentip

Statt des Kerbels konnen Sie auch sehr gut Schnittlauch oder
gemischte Krduter fiir die Sauce verwenden. Ebenso lecker ist es,
wenn Sie in feine Ringe geschnittene Frithlingszwiebeln zufiigen.

Zubereitung

1. Den Spargel waschen, mit Kiichenpapier trockentupfen, putzen
und nur im unteren Drittel diinn mit einem Spargel- oder Spar-
schdler abschdlen. 2 1 Wasser in einem Topf zum Kochen bringen,
Salz und Zucker zufigen. Den Spargel darin 15 Min garen. Dann
mit einem Schaumldffel herausheben und etwas abkiihlen lassen.

2. Das Ei in einen kleinen Topf mit Wasser geben und in etwa
10 Min. hart kochen. Abschrecken, schdlen und mit dem Eierschneider
oder einem Messer kleinwiirfeln. Auf einem Teller beiseite stellen.

3. Fir die Sauce den Kerbel kalt abbrausen und trockenschiitteln.
Einige Bldttchen zum Garnieren beiseite stelllen, den Rest hacken.
Das Eigelb und den Senf mit einem Schneebesen verquirlen.

Nach und nach den Essig und den Rotwein zugeben. Das Oel ein-
rihren, die Kapern und den Kerbel unterheben. Salzen und pfeffern.

4. Den lauwarmen Spargel auf 4 Teller verteilen, die Sauce
dariibergiessen und alles 30 Min. kalt stellen. Das gehackte
Ei dariiberstreuen und mit Kerbel garnieren.




RINDERSTEAK " ALLA PIZZAIOLA"

Zutaten (fir 4 Portionen)

kleine Rindersteaks (z,B. Hiiftsteaks)

kg Flaschentomaten ( siehe Zutatentip)
Zwiebeln

Knoblauchzehen

EL Olivenosl

Salz, schwarzer Pfeffer

TL frischer od. 1 TL getrockneter Oregano
Bund Basilikum
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Zutatentip

Die lédnglichen Flaschen- oder Eiertomaten sind eine ganz besonders
saftige und aromatische Tomatensorte. Ersatzweise eignen sich
auch italienische Strauchtomaten oder 1 grosse Dose ganze Tomaten.

Zubereitung

1. Den Stielansatz der Tomaten entfernen und die Haut kreuz-
weise einritzen. Die Tomaten kurz iiberbriihen, enthiduten und
in grobe Wirfel schneiden.

2. Die Zwiebeln schidlen und in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch
schdlen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. 2 EL Qel in einem
Topf erhitzen, die Zwiebeln und den Knoblauch darin goldgelb
anbraten.

3. Die Tomaten dazugeben, mit Salz und Pfeffer und Oregano
wirzen und alles bei mittlerer Hitze in etwa 20 Min. zu einer
dicklichen Sauce einkochen lassen.

4. Das restliche Oel in einer grossen Pfanne erhitzen. Die
Steaks auf beiden Seiten pfeffern und scharf anbraten. Die
Steaks salzen und bei reduzierter Hitze auf jeder Seite noch
2 - 4 Min. braten.

5. Das Basilikum waschen und trockenschiitteln. Einige Bl&ttchen
zum Garnieren beiseite legen, die restlichen hacken und unter
die Tomatensauce riihren. Die Sauce abschmecken und mit den
Steaks auf Tellern anrichten. Mit Basilikum garnieren.




ROSENKOHL MIT MANDELBUTTER

Zutaten (fir 4 Portionen)

50 g Mandelbl&dttchen

1/2 Bund Petersilie

500 g Rosenkohl

Salz, schwarzer Pfeffer

60 g Butter

gerieben Muskatnuss nach Belieben

Zubereitung

1. Die Mandelbl&dttchen in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten
rosten, bis sie duften. Dabei mit dem Kochldffel stdndig riihren,
denn die Mandeln kodnnen leicht verbrennen.

Die dusseren Bliatter der Rosenkohlrdschen entfernen und den
Strunk kreuzweise einschneiden. Grosse Roschen ev. halbieren.
Anschliessend waschen.

\
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‘ 2. Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken.
|

3. Den Rosenkohl in kochendes Salzwasser geben und 10 Minuten
garen. Dann den Topfinhalt in ein Sieb abgiessen und die ROschen
darin grindlich abtropfen lassen.

4. Die Butter in einer grossen Pfanne aufschdumen lassen. Den
Rosenkohl hineiengeben und in etwa 5 Minuten fertiggaren. Dabei
den Topf immer wieder schwenken, so dass die Butter die Rdschen
iiberzieht. Mit Salz, Pfeffer ung Muskat pikant abschmecken.

5. Das Rosenkohlgemiise in einer vorgewdrmten Servierschiissel
anrichten oder auf Teller verteilen und mit Mandelbl&dttchen
und der gehackten Petersilie bestreuen.




GEFUELLTE GORGONZOLA KARTOFFELN

Zutaten (fiir 4 Personen)

8 mittlere Kartoffeln, mehligkochende Sorte
125 g Gorgonzola al Mascarpone

2 - 3 EL Créme fraiche

2 Bund schnittlauch

Salz, schwarzer Pfeffer

einige Butterfldckli

Zubereitung

1. Die Kartoffeln in der Schale in nicht zuviel Wasser weich
kochen. Abschiitten.

2. Die Kartoffeln noch heiss sorgfdltig schidlen. Dann von jeder
Kartoffel einen flachen Deckel abschneiden und das Kartoffel-
fleisch mit einem kleinen Loffel bis auf einen kleinen Rand
sorgfdltig herausldsen. Die ausgehdhlten Kartoffeln in eine
Gratinform setzen.

3. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

4. Das Kartoffelfleisch mitsamt Deckel mit einer Gabel =zerdriicken.
Den Gorgonzola al Mascarpone sowie die Créme frathe beifiigen

und alles gut mischen. Den Schnittlauch mit einer Schere in
R6llchen dazuschneiden. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Bergartig in die Kartoffeln fiillen und mit je einer Butterflocke
belegen.

5. Die Kartoffeln im 220 Grad heissen Ofen widahrend 12-15 Minuten
iiberbacken.




FLAMBIERTE BANANEN

Zutaten (fir 4 Portionen)

50 g Rosinen

10 cl1 weisser Rum (40 Vol.7)

4 gleich grosse Bananen

50 g brauner Zucker

50 g Butter

100 g Mangogelee (siehe Zutatentip)
Saft von 1 Limette oder Zitrone

2 ¢1 brauner Rum (40 Vol.Z%)
Kokosraspel zum Bestreuen

4 Rumeiskugeln

Zubereitung

1. Rosinen mit der Hilfte des weissen Rums betrdufeln und
marinieren. Den Backofen auf 190 Grad vorheizen. In der Zwischen-
szeit die Bananen schdlen, der Lénge nach halbieren und mit

den Schnittstellen nach unten in eine grosse feuerfeste Form
legen.

2. Die Bananenhdlften mit dem braunen Zucker bestreuen, die
Butter in Fléckchen dariibergeben und die Bananen in der Form
fir etwa 10 Minuten in den Ofen schieben.

3. Das Mangogelee mit dem Limetten- oder Zitronensaft und dem
restlichen weissen Rum leicht in einem Topf erwdrmen. Die
Rosinen unterrihren und die Mischung essldffelweise iliber die
Bananen geben. Das Dessert weitere 5 Minuten im Ofen garen.

L. Die Form aus dem Ofen nehmen und die Bananen auf dem Tisch
vor den Cdsten flambieren. Dazu den braunen Rum in eine Schopf-
kelle giessen und diese von aussen kurz iiber einer Flamme er-
wirmen. Den Rum iiber die Bananen in der Form giessen und mit
einem langen Ziindholz anziinden. Kokosraspel dariiberstreuen

und je 2 Bananenh#dlften mit 1 Rumeiskugel servieren.

Zutatentip

Mangogelee erhalten Sie in Spezialitdten- oder Asienlé&den.
Frsetzen lisst es sich durch jedes andere Gelee, etwa aus
Aprikosen, oder durch Marmelade.




