Culiomania

8. Juni 2019 bei Markus und Karin

Spinatsuppe mit wachsweichem Ei
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Erdbeersalat mit Basilikumzucker
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Roastbeef mit neuen Kartoffeln aus dem Ofen
mit Spargeln und Sauce Hollandaise

Rhabarber-Trifle
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VORSPEISE
Spinatsuppe mit
wachsweichem Ei

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
6 Plastiksackli

1 Zwiebel, fein gehackt
1EL Butter
400 g Spinat, tropfnass
2 Pfefferminzzweige,
Blattchen abgezupft
1dl Weisswein
7dl Gemiusebouillon
Salz, Pfeffer

EIER Spinatsuppe mit

6 Eier i .
t2dl Halbrahm, flaumig o'y wachsweichem Ei

geschlagen . S— Rezept auf Seite 31
Fleur de Sel | '
Pfeffer aus der Miihle

SUPPE Zwiebel in der warmen Butter
glasig ddmpfen. Spinat und Pfeffer-
minze beifligen, zugedeckt aufkochen,
sodass der Spinat zusammenfallt.
Wein und Boulillon dazugiessen,
Spinat 4-6 Minuten weich kochen.
Suppe fein piirieren und wurzen.

EIER einzeln aufschlagen und in die
Plastiksackli geben, gut verschliessen. .
In khapp siedendem Wasser 4-6 Mi-
nuten ziehen lassen. Suppe anrichten,
je 1 EL flaumig geschlagenen Rahm
daraufgeben. Eier auf einen Teller
geben und mit einer Kelle auf der
Suppe anrichten, wirzen.
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Erdbeer-Salat mit
Basilikum-Zucker und
Kiirbiskernol

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten
ZIEHEN LASSEN: ca. 15 Minuten

SALAT ..................

500 g Erdbeeren, geschnitten
1EL Kiirbiskernol
1EL Zitronensaft
3EL Puderzucker
1 Prise Salz

BASILIKUM-ZUCKER

3EL Zucker
1EL Basilikum, fein geschnitten

SALAT Erdbeeren mit den restlichen
Zutaten mischen, ca. 15 Minuten
ziehen lassen.

BASILIKUM-ZUCKER Zucker mit
Basilikum gut mischen, tber den
Salat streuen.

TIPPS

« Statt Zitronensaft Erdbeeressig,
siehe Rezept links

» Erdbeer-Salat als
Zwischengang servieren.

VEGETARISCH & SCHNELL
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| ROASTBEEF NATURE
| Vor- -und zubereiten: ca. 20 Min, Niedergaren: cal:"2 Std,

Vorbereiten: Fleisch ca, 1 Std. vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen,
Ofen auf 80 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwsrmen.

800g Roastbeef
% Teeloffel Salz, wenig Pfeffer Fleisch wirzen
Bratbutter zum Anbraten in einer Bratpfanne heiss werden lassen,

Hitze reduzieren, Fleisch rundum ca. 10 Min.

anbraten, erst wenden, wenn sich eine
Kruste gebildet hat, auf die vorgewérmte
Platte legen. Fleischthermometer an der
dicksten Stelle einstecken

Niedergaren: ca. 2 Std. in der Mitte des vorgeheizten Ofens.
(Kerntemperatur: ca. 55 Grad (& point). Warm halten: ca. 1 Std. bei 60 Grad)

Pro Person: 13 g Fett, 45 g Eiweiss, 00 g Kohlenhydrate, 1214 k} (290 kcal)
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Kartoffeln aus dem Ofen

Raffinierte Varianten bieten sich mit Kartoffeln, die im Ofen
zubereitet werden.

Ob ganz, halbiert, roh oder vorgekocht,

mit Gew(rzen oder frischen Kriutern garniert - der Phantasie
sind keine Grenzen gesetzt,

Geeignete Kartoffelsorten

Rohe, halbierté Kartoffeln auf ein Ofenfrites

Charlotte, Granola, Ostara, Sirtema, Frithkartoffeln siehe Seite 5

Ofenkartoffeln

Beilage fiir 4-6 Personen

1 kg méglichst gleich grosse Kartoffeln beim
Waschen grindlich biirsten, lings halbieren

@ Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben
® Schnittfliche mit 1- 2 Essléffel Olivensl

oder fliissiger Margarine oder Butter bepinseln
und mit wenig Salz wiirzen ® Nach Belieben
frischen Rosmarin, Kiimmel, Sesam, Mohn,
Leinsamen, Koriandersamen oder gepressten
Knoblauch dartibergeben @ Backen: je nach
Grésse, ca. 30~ 50 Min, in der Mitte des auf

220 Grad vorgeheizten Ofens @ Kieine Frithkar-
toffeln ganz lassen, ringsum mit 61 oder flassiger
Bratbutter bepinseln und mit Salz bestreuen

® Backzeit: 20-30 Min.

mit Backpapier belegtes Blech Geschalte Kartoffeln in ca. 12 cm
legen. Schnittflache mit fliissiger dicke Stengel schneiden (S. 148).
Margarine oder Butter bepinseln, Auf ein mit Backpapier belegtes
und beliebige Gewtirze oder Blech legen. Mit Ol bepinseln.

Krauter darUberstreuen.

Backen: ca. 20 Min. in der Mitte
des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens, dann salzen.
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Sauce hollandaise

FURca 254t k
ZUBEREITEN.: ca. 20 Minuten

REDUKTION
1dt Weisswein
4EL Aptelessig
4 Ptefterkérner
2 Lorbeerblitter
1 Schalotte, fein gehackt
2

P\zweige
ey ed

Butter
2 Eigelb
Salz

REDUKTION Alle Zutaten auf

ca. 3 Essloffel einkochen. Durch ein
feines Sieb passieren

SAUCE Butter schmelzen und auf
ca. 60 °C temperieren. Reduktion

zusammen mit den Eigelben in einer
Metallschiisset aufschtagen. Uber dem
Wasserbad schaumig rithren, dabet
darauf achten, dass die Masse niicht
zu heiss wird und gerinnt. Die flussige
Butter unter kraftigem Rithren
trépfchenweise einrtthren, sodass
eine cremige, hormogene Sauce
entsteht, salzen.

TIPPS

» Beim Wasserbad darauf achten,
dass die Metallschuissel nur mit dem
Wasserdampf und nicht mit dem
Wasser in Berihrung kommt

« Fertige Sauce hollandaise mit
einigen Spritzern frischem Zitro-
nensaft verfeinern.
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Der Experten-Tipp
von Stefan Walty

Klassisch nach dem
«Pauli-Lehrbuch der Kuche» wird
die Sauce hollandaise
mit flissiger Butter zubereitet, Statt
erhitzter, flussiger Butter
kénnen aber auch Butterflocken
verwendet werden
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:en & Stisses

ber das ganze Jahr
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BettyBossi  4/2019

kocheln, auskiihlen.

Holunderbliitensirup

ochten, legen Sie sich am 2EL
't schon einen Vorrat an. 1EL
ngel schalen, in Sticke

den und in Tiefklihibeutel

kt gefrieren. So halten Sie 2dl

12 Monate. 1509

% dl

709

Butterguetzli
(z. B. Petit Beurre
mit Schokolade)

Rhabarber-Trifle
@ 25 Min.

Fiir 4 Gldser von je ca. 2% d!

grosse Stiicke schneiden, mit Zu-
cker und Wasser in einer Pfanne
aufkochen, ca. 5 Min. knapp weich

Rahm mit Quark und Holunder-
bliitensirup steif schlagen.

Guetzli grob hacken, mit der
Quarkcreme und dem Rhabarber
in die Gldser schichten.

Portion (%): 396 keal, F 26 g, Kh 349, E6g




