Nollenkoche
Unterageri

Kochabend vom 04. April 2001

Amuse - Bouche

Frihlingssalat mit Gefliigelleber
und Bdrlauch

Spargel - Ravioli

Quark - Friichteroulade

Tisch 3



Roulade - Teig
( fiir ca. 20 Personen )

Zutaten . Zubereitung :

- 250 g handwarmes Wasser - Wasser und Pulver gut aufrihren

- 1 It Halbrahm

- 250g Swiss Charm Pulver - anschliessend 1 It Halbrahm darunterziehen

- in Form abfullen

- ca. ¥ Std. kihl stellen

Anschliessend kann dann eine saisonale Friichte-Roulade (z.B. mit Himbeeren)
hergestellt werden.



Spargel Ravioli

( Rezept mit selbstgemachtem Teig )

Zutaten :
Fir 4 Personen

- 200 g Mehl, plus Mehl zum Arbeiten

- 2 Eier (mittlere Grésse) und 1 Eigelb

- Salz

- 3 -4 EL Olivenadl

- je 400 g gruner und weisser Spargel

- 100 g Bel Paese (ital. Kase), evitl
Butterkase

- Pfeffer

- 1 Knoblauchzehe

- ¥2 Bund Basilikum

- Butter

- (plus evtl. ca. 12 Crevetten)

Getranke - Tip: Riesling

Zubereitung :
(inkl. Teig)

- Mehl auf die Arbeitsflache streuen, in eine
Mulde 2 Eier hineingeben, 2 TL Salz und

2 TL Oel zufligen und vom Rand her zu
einem glatten, elastischen Teig kneten.

30 Minuten kuh! stellen.

- Spargel waschen, schalen und Enden
abschneiden. Weissen Spargel 10 Minuten,
grinen Spargel 6 Min. im Salzwasser
kochen, abschrecken. 200g griinen Spargel
fur die Fullung fein wirfeln, Gbrigen Spargel
schrag in 5cm grosse Stucke schneiden.

- Den Kase fein wirfeln, mit Eigelb und
Spargelwirfeln mischen. Salzen und
pfeffern.

- Teig duinn ausrollen, in ca. 5 cm breite
Streifen teilen. Auf die Halfte der Streifen
alle 3 cm 1 TL Fillung geben. Uebrige
Streifen auflegen, um Fillung herum leicht
andricken. Mit dem Teigrad Ravioli teilen.
In Salzwasser 5 - 6 Minuten kochen.

- Knoblauch abziehen, in Scheiben teilen.
Basilikum abbrausen, in Streifen schneiden.

Variante mit Crevetten:

Crevetten absplilen, trocknen, von jeder
Seite 2 - 3 Minuten im heissen Oel braten ,
salzen und pfeffern. Herausnehmen und
warm stellen.

- Knoblauch in 1 EL Butter in der Pfanne
dlnsten. Ravioli, Spargel und Basilikum
darin schwenken.

- Ravioli, Spargeln (und evtl. Crevetten)
auf dem Teller anrichten. Mit Gbriger
heisser Butter betraufeln.



