Das Heimat-Menu unserer Starkoche

VORSPEISE

Spargelcremestippchen
mit Petersilien6l und Speckchip

ZUBEREITUNG

Fur die Speckchips den Backofen auf 160 °C
Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen, die Speckscheiben daraufgeben und im
heiRen Ofen (Mitte) etwa 20 Minuten langsam
knusprig backen.

Inzwischen fur die Suppe den Spargel schélen.
Die Kopfe etwa 4 cm lang abschneiden und bei-
seitelegen. Den restlichen Spargel in Stlicke
schneiden. Schalotten und Sellerie schalen und
in kleine Stiicke schneiden. Den Lauch putzen,
waschen und den weilRen Teil fein schneiden. Die
Butter in einem Topf erhitzen und Spargelstiicke,
Schalotten, Sellerie und Lauch darin bei mittlerer
Hitze anschwitzen. Mit dem WeilRwein abldéschen
und mit Gefligel- oder Spargelbriihe auffullen.
Aufkochen lassen, dann die Temperatur reduzie-
ren und das Gemiuse bei mittlerer Hitze 15-20
Minuten weich garen.

Inzwischen fur das Ol die Petersilie waschen und
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob
hacken. Petersilie und Traubenkerndl in ein ho-
hes Gefal? geben und mit dem Stabmixer fein
purieren. Das Ol mit Zitronenschale und -saft,
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe mit dem Stabmixer purieren und durch
ein Sieb passieren, dann wieder in den Topf ful-
len und die Spargelképfe darin bei schwacher
Hitze 8 Minuten erwarmen. Den Speck aus dem
Ofen nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen und in Stucke brechen.

Den Topf vom Herd nehmen. Das Eigelb mit der
Sahne verquirlen und in die Suppe rihren. Mit
Limettensaft, Zucker, Muskat, Salz und Pfeffer
wurzen.

Die Spargelcremesuppe in tiefe Teller geben, mit

Petersiliendl betraufeln und mit einigen Speck-
chips garniert servieren.

Pressekontakt: Claire Banzer | Junior PR Manager

ZUTATEN (fur 4-6 Personen)

Fur die Speckchips:

4 hauchdiinne Scheiben Bauchspeck
Fur die Suppe:

1 kg weil3er Spargel

2 Schalotten

100 g Knollensellerie

1 Lauchstange

2 EL Butter

100 ml WeilRwein

1 | Geflugelbriihe oder Spargelbriihe
1 Eigelb

300 g Schlagsahne

einige Spritzer Limettensaft

1 TL Zucker

frisch geriebene Muskatnuss

Fur das Ol

1 Bund Petersilie

125 ml Traubenkernél (oder Olivendl)
abgeriebene Schale u. Saft einer Bio-
Zitrone

Zucker, Salz, frisch gemahlener Pfeffer
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Das Heimat-Menu unserer Starkoche

HAUPTSPEISE

Lammkoteletts
mit Barlauch-Parmesan-Kruste

ZUBEREITUNG

1. Die Lammkoteletts waschen und trocken
tupfen. Die Krauter und den Kése mischen und
mit dem Ol zu einer Paste verarbeiten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2. Die Lammkoteletts auf dem Rost bei direkter
Hitze (250-300 °C) erst auf einer Seite

2—-3 Minuten grillen. Danach vom Grill nehmen
und die gegrillten FlAchen mit der Krauter-
paste bestreichen.

3. AnschlieRend die Lammkoteletts auf der

anderen Seite noch 2—3 Minuten grillen. Sofort
servieren, dazu passt Spitzkohlsalat.

Pressekontakt: Claire Banzer | Junior PR Manager

ZUTATEN (fur 4 Personen)

16 Lammkoteletts

je 3 EL gehackter Barlauch,
Schnittlauch, Rosmarin und Petersilie
2 EL geriebener Parmesan

6 EL Olivendl

Salz

grob gemahlener schwarzer Pfeffer
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NACHSPEISE

Tlrkischer Joghurt,
Aprikosen, Nusse und Himbeeren

ZUBEREITUNG

Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen
und mit dem Weildwein abldschen. Den Pfir-
sichsaft sowie die ausgekratzte Vanilleschote
dazugeben und erhitzen. Die Aprikosen waschen,
halbieren und vom Kern befreien. Die Aprikosen-
halften in den Sud legen und 4 Minuten darin
ziehen lassen, bis sich die Haut l6st. Die Friichte
aus dem Sud nehmen, von der Haut befreien und
in einer Schissel beiseitestellen. Den Sud durch
ein Sieb giel3en, erneut in den Topf geben, siru-
partig einkochen lassen und Uber die Aprikosen
geben.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Pistazien
und Mandeln im Ofen 8 Minuten résten, dann in
eine beschichtete Pfanne geben und nach und
nach bei sanfter Hitze den Puderzucker dartber-
streuen, sodass die Nisse den Zucker
aufnehmen.

Den Joghurt mit dem Honig mischen und ab-
wechselnd mit Aprikosen und Himbeeren in Gla-
ser schichten. Die Nusse erst direkt vor dem Ser-
vieren Uber den Joghurt streuen, sonst ziehen sie
Wasser und sind nicht mehr crunchy.

Pressekontakt: Claire Banzer | Junior PR Manager

ZUTATEN (fur 4 Personen)

Aprikosen:

2 EL Zucker

200 ml Weil3wein

300 ml Pfirsichsaft

1 ausgekratzte Vanilleschote
300 g reife Aprikosen
Nlsse:

50 g Pistazienkerne

50 g Mandelstifte

50 g Puderzucker
Turkischer Joghurt:

400 g turkischer Joghurt (10 % Fett)
2 EL Honig

125 g Himbeeren
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