Hobby-Kdéche

Schwamendingen

GEBACKENE RIESENGARNELEN
MIT GURKEN-TOMATEN-SALAT
UND MELONEN-CARPACCIO

LAMMNIERSTUCKE IM ZUCCHETTI-PARMASCHINKENMANTEL,
AUF BUNTEM GEMUSE MIT PORTWEINJUS UND
ROSMARINK ARTOFFELN

MILLEFEUILLE MIT ERDBEEREN UND RHABARBER

Zutaten jeweils fur 4 Personen

26. Juni 2015, Jurg & Ruedi



Gebackene Riesengarnelen mit Gurken-Tomaten-Salat
und Melonen-Carpaccio

Zutaten:

¢ 1 reife Honigmelone

e ca. 15 g Ingwer

Saft und Schalenabrieb von 1 Limone
2 EL Honig

1 EL SojasolRe

3-4 EL Olivendl _
1 kleine Salatgurke : !
2 reife Tomaten ‘m
8 Riesengarnelen : &
kichenfertig ohne Schale und Darm

Salz, Pfeffer

Mehl zum Wenden

1Ei

ca. 150 g Semmelbrosel

ca. 100 ml Frittierol

Kresse zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Melone schalen halbieren, Kerne mit einem Loffel auskratzen. Halften in dinne
Scheiben schneiden. Aus den Scheiben Kreise mit ca. 5-6 cm Durchmesser ausstechen.
Ingwer schalen, fein reiben und mit Limonenschale und —Saft, sowie Honig, Sojasosse
und Olivendl verquirlen.

2. Gurke schalen, der Lange nach vierteln, Kerngehause wegschneiden. Tomaten vierteln
und entkernen. Beides wurfeln, mit 2-3 EL von der Marinade mischen und mit Salz, Pfeffer
wurzen.

3. Riesengarnelen salzen, pfeffern und in Mehl wenden. Danach durch verquirltes Ei
ziehen, in den Semmelbréseln panieren und in heiem Ol in einer Pfanne langsam
goldbraun und knusprig ausbacken. Garnelen auf Klichenpapier abtropfen lassen und
warm halten.

4. Melonenscheiben kreisrund, leicht Gberlappend auf Teller legen. In die Mitte den
Gurken-Tomaten-Salat verteilen, gebackene Riesengarnelen darauf setzen. Restliche

Vinaigrette auf die Melonenscheiben und den Salat traufeln und mit Kresse bestreut
servieren.

Quelle: Johann Lafers Rezeptdatenbank
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LAMMNIERSTUCKE IM ZUCCHETTI-PARMA-
SCHINKENMANTEL, AUF BUNTEM GEMUSE MIT
PORTWEINJUS UND ROSMARINKARTOFFELN

Zutaten :

4 Lammniersticke a 160 Gramm

4 Scheiben Parmaschinken

8 Zucchettischeiben, dunn geschnitten
Olivendl

Salz, Pfeffer, Rosmarin, Thymian
Portweinjus

Balsamico

Butter

Broccoli, Blumenkohl, Spargel und Ruebli
Frahlingskartoffeln

Zubereitungq :

Larmmnierstlick einen Tag vorher im Olivendl mit Rosmarin. Pfeffer und Thymian
einlegen. Parmaschinken auslegen und Zucchettischeiben darauf verteilen, mit frischen
Krautern belegen, vorsichtig zusammenrollen und im Olivendl heiss anbraten. Dann im
Ofen warmstellen.

Frisches Gemuse Broccoli, Blumenkohl, Spargel und Ruebli kurz diinsten, mit Butter
anschwenken und auf dem Teller anrichten. Das Lammnierstlck draufgeben, Bratjus mit
ein wenig Balsamico mischen, mit Butter aufmontieren und auf dem Fleisch verteilen, und
mit Rosmarin-Kartoffeln servieren.

Quelle: Verena Prager
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MILLEFEUILLE MIT ERDBEEREN UND RHABARBER

Zutaten

MILLEFEUILLE

1 Rolle Blatterteig, viereckig 1 e Y =
Eigelb, verquirlt, zum Bestreichen / . \ S
weisser Hagelzucker }.- i 35

P g

RHABARBER/FULLUNG

300 g Rhabarber, enthautet, in 2 cm lange Stucke geschnitten
1 dl Portwein, rot

200 g Zucker

1/2 Zitrone, Saft

RHABARBER/KOMPOTT

200 g Rhabarber, geschalt, in feine Streifen geschnitten
1/2 Zitrone, Saft

60 g Zucker

GARNITUR
1 dl Vollrahm, geschlagen, in einen Spritzbeutel gefullt
Puderzucker

ERDBEEREN
5009 Erdbeeren
4 Stuck fur Dekoration ganz beiseitelegen, Rest in Scheiben schneiden

Zubereitung:

MILLEFEUILLE

Den Backofen auf 220 °C vorheizen, den Teig in gleich grosse Rechtecke schneiden, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit der Gabel einstechen, mit dem Eigelb
bestreichen. Ca. 12 Minuten goldbraun backen.

RHABARBER/FULLUNG
Den Zucker karamellisieren, mit dem Portwein abldschen und aufkochen. Die heisse
Flissigkeit auf den Rhabarber giessen und im geschlossenen Topf 15 Minuten garen.

RHABARBER/KOMPOTT
Den Zucker mit dem Rhabarber und dem Zitronensaft 30 Minuten ziehen lassen, kurz
aufkochen, sofort vom Herd nehmen und auskuihlen lassen.

ANRICHTEN

Das Rhabarber-Kompott in vier Glasschalchen fullen, fur das Millefeuille den Portwein-
Rhabarber auf einer Blatterteig Tranche anrichten. Die zweite Blatterteig-Tranche mit
Erdbeeren belegen und mit einer dritten Tranche belegen und mit Hagelzucker bestreuen.
Den Rahm zu einer Rosette formen und mit einer Erdbeere garnieren. Mit Puderzucker
bestreuen.

Quelle: La Tavola
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