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Menu 
 
 

Apèro 
 

*** 
Gebratene Spargeln mit Parmaschinken 

 
*** 
 

Spargelcreme-Suppe mit Orangen 
 

*** 
Dorade im Salzmantel 

 
*** 
 

Schweinsmedaillons auf Rhabarber 
 

*** 
Rhabarber Panna-Cotta 

 
 Weine: Viognier weiss 

  Grüner Veltliner (weiss, trocken) 2007,  

  Rioja Bauza 2007 
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Hinweise 
 
Die Rezepte sind für 6 Personen berechnet. 
 

 
Apèro 

 
Pizza-Spiralen 

 
Zutaten : 
 
• 1 Rollen Pizzateig, rechteckig 
• 200g Rohschinken 
 

 
Zubereitung : 
 
Pizzteig auslegen und mit Rohschinken belegen. 
Belegter Teig mit Teigschneider in 2 cm Streifen 
schneiden. Streifen auf 10 cm kürzen. 
Streifen von Hand verdrehen und auf Backblech legen. 
Bei 180°C ca. 10 Min. backen.  
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Gebratene Spargeln mit Parmaschinken 

 
 
Zutaten : 
 
• 1.5 kg weisse Spargeln  
• 50 g Butter  
• 1 Prise Zucker  
• 12 Tranchen Parma· schinken 
• 1 Zwiebel  
• 1 Knoblauchzehe  
• 1 Bund Peterli 
• ½ dl kaltgepresstes Oliivenöl 
• 2 Esslöffel Balsamicoessig 
• schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
• ca. 80 g Parmesan am Stück  
 

 
 

 
Zubereitung : 
 
Die Spargeln grosszügig schälen und das verholzte 
Ende der Stangen weggschneiden.  
 
Reichlich Salzwasser mit der Butter und dem Zucker 
aufkochen. Die Spargeln hinneinlegen und während 10 
Minuten kochen lassen. Herausheben und auf einem 
sauberen Küchentuch gut abtropfen lassen.  
 
Je 2-3 Spargeln zu einem Bund zusammenfasssen und 
mit einer Tranche Panmaschinken umwickeln.  
 
Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schälen und sehr 
fein hacken. Peterli ebenfalls fein hacken.  
 
In einer Bratpfanne das Olivenöl erhitzen. Die Sparrgel 
bünde darin bei mittlerer Hitze während 5 Minuten 
rundum braten, dabei häutig wenden. Nach der Hälfte 
der Bratzeit Schalotte, Knobblauch und Kräuter 
beifügen. Zum Schluss mit Balsamicooessig und 
schwarzem Pfeffer aus der Mühle abschmecken.  
 
 
Anrichten : 
 
Die Spargeln auf 6 Tellern anrichten. Den Parmesan 
darüber hobeln 
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Spargelcreme-Suppe mit Orangen 

 
 
Zutaten : 
 
600 g weisse Spargeln 
6 dl Wasser 
1 Teelöffel Salz 
30 g Butter 
2 Esslöffel Mehl 
2 dl Noilly Prat  
1 Orange  
2 dl Rahm  
2 Eigelb  
Salz, schwarzer Pfeffer 
1 Prise Zucker  
 
 
 
 

 
 

 
Zubereitung : 
 
Die Spargeln grosszügig schälen. Die Spitzen etwa 3 cm 
lang abschneiiden, die restlichen Stangen in dünne 
Scheibchen schneiden.  
 
Die Spargelspitzen im kochenden Salzwasser etwa 5 
Minuten bissfest kochen. Herausnehmen und beiseite 
stellen. Das Kochwasser wenn nötig mit Wasser auf 6 dl 
ergänzen. 
 
In derselben Pfanne die Butter erhitzen. Die Spargel-
scheibchen darin andünsten. Das Mehl darüberstäuben 
und untermischen. Mit dem Noilly Prat ablöschen. Das 
Kochwasser dazugiessen und alles aufkochen. Zugedeckt 
30 Minuten kochen lassen.  
 
Inzwischen die Orange heiss waschen. Die Hälfte der 
Schale fein abreiben, den Saft auspressen. 
 
Den Rahm nicht zu steif schlagen. Orangenschale 
beifügen. 6 Esslöffel Orangenrahm bis zum Servieren kühl 
stellen. Restlichen Rahm mit Orangennsaft und Eigelb gut 
verrühren.  
 
Die Suppe vom Herd ziehen und mit dem Stabmixer fein 
pürieren. Wenig heisse Suppe zu den Eigelb rühren, dann 
alles in die Pfanne zuurückgeben und bei kleiner Hitze 
unter Rühren erhitzen, bis die Suppe bindet. Sie darf aber 
nicht mehr kochen, sonst gerinnen die Eigelb. Die Suppe 
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmeecken. Dann mit 
dem Stabmixer nochhmals schaumig aufschlagen.  
 
Die Spargelspitzen in vorgewärmte Suppentassen oder 
tiefe Teller verteiilen und die heisse Suppe 
darübergeeben. Mit dem beiseitegestellten Rahm und 
nach Belieben mit einigen Oranngenzesten garnieren. 
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Dorade im Salzmantel 

 
Zutaten : 

 
• 2 Dorade, küchenfertig 
• 1 Bund. Peterli 
• 4 Zweige Thymian 
• Pfeffer  
• 3 kg grobes Meersalz 
• 2 Eiweiß 
• 2dl Waser 
 
 
 
 
 

 
 
Es kann auch Zander oder Loup de 
Mer verwendet werden. 
 
Heute: verwenden wir Sarago, ist 
eine Unterart der Dorade. 
 

Zubereitung : 
 
Den Fisch außen und innen waschen, trockentupfen, 
Peterli und Thymian in die Bauchhöhle legen. Mit 
Pfeffer rundherum würzen.  
 
Meersalz, Eiweiss und Thymian in eine Schüssel 
geben, Wasser nach und nach beigeben bis eine 
formbare Masse entsteht. Dann 2 Minuten ruhen 
lassen. 
 
Aus extrastarker Alufolie einen Streifen falten, der 
dreimal so lang ist wie der Fisch, Daraus eine 
Fischform formen, auf ein Backblech legen.  
 
Die Hälfte der Salzmasse hineingeben, den Fisch 
darauflegen und mit der restlichen Salzmasse 
bedecken. Die Oberfläche mit einem in Wasser 
getauchtes Messer glattstreichen. 
 
Backofen auf 220 °C vorheizen und 30 Minuten  
backen. 
 
 
 
Anrichten: 
 
Den Fisch in der Kruste servieren, erst bei Tisch 
aufschlagen.  
 
Auf vorgewärmte Teller mit Sazlkartoffeln servieren. 
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Schweinsmedaillons auf Rhabarber 

 
Zutaten : 
 
 
• 600 g Schweinsfilet 
 
• Bratbutter zum Braten 
 
 
• 1/4 Teelöffel Salz, wenig 

pfeffer 
 
• 2 Esslöffel Zucker 
• 1 Esslöffel Wasser 
 
 
 
 
• 1 kg Rhabarber, schräg in ca. 

1 cm dicken Scheiben  
• 1/4 Teelöffel Salz 
 
 
• 1/2 Teelöffel rosa Pfefferkörner  
 
 

 

Vorbereitung: 
Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwärmen.  
 
in 6 gleich dicke Medaillons schneiden  
 
in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch beidseitig 
je ca. 4 Min. braten, heraussnehmen. Hitze reduzieren  
 
würzen, warm stellen. Pfanne ausreiben  
 
 
zusammen in der pfanne ohne Rühren auffkochen. Hitze 
reduzieren, unter Hin- und her-Bewegen der Pfanne 
köcheln, bis ein helllbrauner Caramel entsteht. Pfanne von 
der Platte ziehen, Platte ausschalten  
 
 
beigeben, ca. 1 Min. zugedeckt stehen lassen. Zurück auf 
die Platte stellen, unter gelegenttlichem Hin-und-her-
Bewegen der Pfanne ca. 5 Min. stehen lassen. Rhabarber 
mit den Medaillons anrichten  
 
grob zerdrücken, darüberstreuen  
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Rhabarber Panna-Cotta 

 
Zutaten : 
 
RHABARBERKOMPOTT 
• 2 dl Wasser  
• 2 dl weisser Portwein  
• 300 g Zucker  
• 1 Vanillestängel, aufgeschnitten  
• 1 kg Rhabarber, in Stängeli  
 
 
PANNACOTTA  
• 3 dl beiseite gestellter 

Rhabarbersafl  
• 5 dl Rahm  
• 1 unbehandelte Zitrone, nur 

wenig dünn abgeschälte Schale  
• 4 Blatt Gelatine, ca. 5 Min. in 

kaltem Wasser eingelegt, 
abgetropft 

 

 
 

 
Zubereitung :  
 
Wasser und Portwein mit Zucker und Vanillestänngel 
aufkochen, Hitze reduzieren, Rhabarber ca. 5 Min. 
knapp weich köcheln. Vanillestängel entferrnen. 3 dl 
Saft durch ein Sieb in einen Messsbecher giessen, 
beiseite stellen. Restlichen Saft mit dem Kompott 
auskühlen. 
 
 
Rhabarbersaft, Rahm und Zitronenschale unter Rühren 
aufkochen. Hitze reduzieren, Flüssigkeit ca. 10 Min. auf 
ca. 6 dl einköcheln. Pfanne von der Platte nehmen, 
Gelatine unter die heisse Flüssiggkeit rühren, in die 
vorbereiteten Förmchen füllen, auskühlen. Zugedeckt 
im Kühlschrank ca. 4 Std. fest werden lassen.  
 
 
 
 
 
Anrichten: 
 
Panna cotta mit einer Messserspitze sorgfältig vom 
Förrnchenrand lösen. Förmchen kurz in heisses 
Wasser tauchen, auf einen Teller stürzen, mit dem 
Rhabarberkompott anrichten.  
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