
Culiomania Menü 5. Mai 2024 

Zu D’Eramo’s in Bettlach 

 

Fugolo Rosé mit  

Oliven und Salzcrackern 

*** 

Frischer Frühlingssalat mit grünen Spargeln und 

Knoblauchbrot 

*** 

Selbstgemachte Gnocchi and Safran-Kräuterbutter 

*** 

Feiner Seeteufel paniert mit getrockneten Steinpilzen 

Dazu serviert Ratatouille und Langkornreis 

*** 

Crèma Catalana mit frischen Erdbeeren und Rabarber 

 

Weine und Spirituosen: 

2023 Fugolo Rosé, Valpolicella 

2014 Mamertino Riserva, Sizilien 

2017 Crucimonaci, Sizilien 

2014 Crucimonaci, Sizilien 

En Guete! 



EATBETTER / BRIGITTE SPORRER

ZUTATEN (FÜR 4 PORTIONEN)
500 g grüner Spargel

Salz
1 Prise Zucker
1 Bd. Radieschen
1 Kohlrabi -Knolle
250 g Kirschtomaten
1 Ei
1 Bd. gemischte Kräuter (z. B.

Basilikum, Kerbel,
Zitronenmelisse)

3 EL Weißweinessig
1 TL flüssiger Honig
1½ TL Dijonsenf
4 EL Rapsöl

gemahlener, weißer Pfeffer
8 EL Kürbiskerne

Außerdem

8 Scheiben Vollkornbrot (oder Baguette)

Dauer  25 Min.
Niveau  Einfach

1. SCHRITT

500 g grüner Spargel ,  Salz ,  1 Prise Zucker

Die unteren Drittel der Spargelstangen schälen, Stangen
waschen, in 3-4 cm lange Stücke schneiden. Spargel in
kochendem Salzwasser mit 1 Prise Zucker ca. 5 Minuten
bissfest garen. Auf ein Sieb abgießen, auskühlen lassen.

2. SCHRITT

1 Bd. Radieschen ,  1 Kohlrabi -Knolle ,  250 g Kirschtomaten

Radieschen waschen, putzen, in schmale Scheiben schneiden
oder hobeln. Kohlrabi schälen, in schmale Stifte schneiden.
Kirschtomaten waschen, halbieren.

3. SCHRITT

1 Ei ,  1 Bd. gemischte Kräuter

Das Ei in kochendem Wasser ca. 9 Minuten hart kochen.
Abschrecken, abkühlen lassen. Kräuter abbrausen,
trockenschütteln, fein hacken.

POWERFOOD

Frühlingssalat mit Spargel

Noch mehr leckere Rezepte: https://www.eatbetter.de

eventuell auch braten

mit Knoblauch ein wenig einreiben und kurz im Ofen backen



4. SCHRITT

3 EL Weißweinessig ,  1 TL flüssiger Honig ,  1½ TL Dijonsenf ,  4 EL Rapsöl ,
gemahlener, weißer Pfeffer

Für das Dressing  Weißweinessig mit Honig und Senf verrühren.
Rapsöl unterschlagen. Ei pellen, fein würfeln, zusammen mit
gehackten Kräutern unterrühren. Mit Pfeffer und etwas Salz
würzen

5. SCHRITT

8 EL Kürbiskerne ,  8 Scheiben Vollkornbrot (oder Baguette)

Spargel, Kohlrabistifte, Radieschen und Kirschtomaten auf
Tellern anrichten. Dressing darüber verteilen, Salat mit
Kürbiskernen bestreuen. Vollkornbrotscheiben oder Baguette
nach Belieben kurz anrösten und dazu reichen.

Noch mehr leckere Rezepte: https://www.eatbetter.de





Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du über 9’000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir ♥ saisonal & regional. 1/1

Seeteufel-Filet Rustico

Zutaten
8 Portionen

2 Seeteufelfilet à 500 g

Salz, wenig Zitronensaft

4 Eier, verquirlt

Salz, Pfeffer

100 g Bratbutter

Panade:

50 g getrocknete Steinpilze

20 EL helles Paniermehl

Zubereitung
Zubereiten: 20min
Auf dem Tisch in: 20min

Dazu passen eine hausgemachte Mayonnaise und Salzkartoffeln oder ein bunter Salat.

1 Portion enthält: Energie: 1382kJ / 330kcal, Fett: 17g, Kohlenhydrate: 19g, Eiweiss: 26g

Für die Panade die Steinpilze zerkleinern, im Mörser fein zerreiben und mit dem Paniermehl mischen.1.

Das Fischfilet würzen, durch die gewürzten Eier ziehen und in der Panade wenden.2.

In der erhitzten Bratbutter bei mittlerer Hitze rundum goldbraun braten (ca. 6-8 Minuten).3.

Herausnehmen und in Scheiben geschnitten servieren.4.



Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du über 9’000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir ♥ saisonal & regional. 1/1

Ratatouille

Zutaten
6 Portionen

3 EL Bratbutter

1½ Zwiebel, gehackt

1½ Knoblauchzehe, gehackt

4½ Peperoni, in Würfeln

1½ Aubergine, in Würfeln

1½ Zucchetti, in Würfeln

3 Tomaten, in Würfeln

1½ EL Tomatenpüree

Salz

Pfeffer

1½ EL Rosmarin, gehackt

Zubereitung
Zubereiten: 25min
Auf dem Tisch in: 25min

Rahmig, rahmiger, Nidlechueche! 9 Rahmfladen-Facts zum Staunen & Geniessen

1 Portion enthält: Energie: 435kJ / 104kcal, Fett: 6g, Kohlenhydrate: 9g, Eiweiss: 4g

Zwiebel in Butter dünsten. Knoblauch, Peperoni, Aubergine und Zucchetti beifügen und mitdünsten.1.

Tomaten und Tomatenpüree beifügen und 5 Minuten unter starkem Rühren dünsten.2.

Mit Salz, Pfeffer und Rosmarin abschmecken.3.

https://www.swissmilk.ch/de/gschichte-vo-hie/9-dinge-ueber-nidlechueche-die-du-noch-nicht-wusstest/


 


	Außerdem



