Béarlauchsuppe mit Croutons

5 d
3 d

Wasser

Rahm

Strauss Barlauch
Bouillon

Pfeffer

Gewiirze '

Wasser mit fein gehacktem Barlauch
aufkochen, purieren (mixen), Bouillon
und Gewlrze beigeben, vom Herd
nehmen, Rahm beigeben und ab-
schmecken,



Weisse Spargeln mit Sauce Hollandaise und Landrauchschinken

600 g
200 g

Spargeln
Landrauchschinken

Sauce Hollandaise:

¥ood
o d
4
2-3
3
80 g

Weisswein |
Bouillen !
Schalotten !
weisse Pfefferkorner |
Eigelb !
Margarine oder Butter!
Dill oder Estragon '
Salz i
Zitronensaft ;

Waeisswein und Bouillon mit Schalotten,
Dill oder Estragon und zerdrlickten Pfet-
ferkdrnern bis auf 2 EL einkchen, in eine
dimnwandige Schissel absieben, etwas
auskihlen. Eigelb beigeben, verrihren.
Dann im heissen Wasserbad so lange
rithren, bis die Sauce dicklich ist. Pfanne
vom Feuer nehmen, kalte Margarine
oder Butter portionenweise beigeben.
Aus dem Wasserbad nehmen, wirzen,
kurz weiterrihren und sofort servieren.



Geschmortes ,,Gitzi“

2-3 EL  Olivend!
1.2 kg Gitziflaisch
Pfeffar
Salz
1.5 d Rotwein
4-5 EL Olivendl
gehackter Rosmarin
34 Knoblauchzehen
8 Sardellenfilets
wenig Gemisebrithe

Dean Backofen auf 180 ° C vorheizen.
Das Fleisch im Bréater anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Wein betraufeln.
Bei 180° ca. 60 Minuten im Ofen schmo-
ren. Haufig mit FiGssigkeit betraufeln,
damit das Fieisch nicht austrocknet.

Aus Olivenodl, Rosmarin, gepressten
Knablauchzehen und Sardelien sine
Paste rihren, mit etwas (Gemisebrilhe
verdunnen. Die Fleischstiicke etwa

10 Minuten vor Ende der Garzeit mit
Paste bestreichen, fertig schmoren.



Rhabarber-Soufllé

400 g rosa Rhabarber Rhabarber waschen, Hautchen abziehen
100 g Zucker und die Stangel in ca. 2 ¢m lange Sticke
1 EL Zitronensafi schneiden. Den Zucker mit dem Zitronen-

saft bei mittlerer Hitze schmelzen, Rhabar-
ber zufugen und kurz durchschwenken -
der Rhabarber soll weich, aber nicht

matschig sein.
4 Souffléformchen
Butter Die Formchean mit waicher Butter aus-
Zucker pinseln und mit Zucker ausstreuen, kait-
Stellen.
3 Eigelb Eigelb sowie Zucker mit dem Schneebesen
60 g Zucker im Rihrwerk hell und schaumig schlagen,
1 EL Zitronensaft + Zitronensaft und das Abgeriebene beifugen.
abgeriebane Schale
4 Eiweiss Eiweiss steif schlagen, dabei den Zucker
40 g Zucker langsam einrieseln lassen,

Ein Drittel der Eiweissmasse vorsichtig unter die Zucker-Eigelb-Masse ziehen und
erst dann das restliche Eiweiss sorgfaltig unterheben, Den gekochten Rhabarber in
die Férmchen verteilen, Souffliémasse drei Viertel hoch in die Férmchen flllen, Ober-
fidche glattstreichen und mit dem Daumen die restliche Butter-Zucker-Mischung am
Rand der Férmchen lésen, damit das Soufflé besser aufgehen kann. Die Férmehen
in die Mitte des auf 200° vorgeheizten Ofens schieben und wahrend ca. 14 — 15
Minuten backen. Anschliessend mit Puderzucker bestreuen uns sofort servieren,



