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Zutaten fiir 4 Personen:
Der Spargel:

1 Tasse Thaispargel

1 TL Traubenkernol
Salz, Pfeffer, Rohrzucker
Saft einer halben Zitrone
Salzwasser zum Kochen

Der Salat:
eine Hand Vogerlsalat

eine Hand Ruccolasalat ...

... eine Hand Eichblattsalat
eine Hand Lollo Rosso
eine Hand Friseé

Die Marinade:

2 EL Traubenkernol

4 EL Himbeeressig

5 EL Wasser

Salz, weiRer Pfeffer, Zucker



Salat vom Thaispargel mit Lavendelvinegrette
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Die Lavendelvinaigrette:

1 Stk. groRe Karotte ... > EL Wasser

1 Stk. grofRe gelbe Riibe Salz, weiRen Pfeffer, Zucker
1 Scheibe Zeller 1 Blatt Mandarinensalbei

2 Stk. Charlotten 2 Blitter Zitronenmelisse

5 EL Lavendelessenz

(siehe Seite 97) Salzwasser zum Kochen

5 EL Krauteressig ...

Dauer ca. #0 Minuten

Zubereitung:

Die Lavendelvinaigrette

Karotte, Charlotten, Zeller und die gelbe Riibe schélen, in 4 mm
Scheiben schneiden, fein wiirfelig weiterverarbeiten. Im kochen-
den Salzwasser die Gemuisewlirfel ca. 2 Minuten kochen. Diese
abseihen und kalt abschrecken. Das Mandarinensalbeiblatt und
die Zitronenmelissenblatter fein hacken. Das Wurzelgemiise mit
dem Lavendelessig, Wasser, Krauteressig und den Gewlirzen
pikant sduerlich abschmecken.

Der Spargel

Einen Zentimeter vom hinteren Ende des Spargels wegschneiden.
Wasser zum Kochen bringen, kraftig salzen, den Spargel ca.
2 Minuten darin kochen. Kalt oder im Eiswasser abschrecken, gut
abtropfen und mit Traubenkernol, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Der Salat

Den Salat mundgerecht zupfen und waschen.

Fir die Salatmarinade Ol, Essig, Wasser mit einem Stabmixer
mixen, nach eigenem Ermessen mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Weinempfehlung: Neuburger

M Sehr Leicht
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53?3 reichisches
Alpeniaonstiets

MilagrieSsenctite
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Osterreichisches Alpenlachsfilet mit GrieRschnitte
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Zutaten fir 4 Personen:

Die GrieBschnitten: H » Leicht
400 ml Milch
100 g Weizengrief Der Alpenlachs:
Salz, Pfeffer Muskatnuss 4 Stk. frisches Alpenlachsfilet
Frisch gehackter Zitronenthymian . 4 EL Traubenkernoél
Ol und Mehl zum Braten Salz, weiRer Pfeffer
2 Zweige Majoran
Die Erbsencreme: Saft einer halben Zitrone
300 g Erbsen
250 ml Milch
Eventuell Wasser
Salz, weiRer Pfeffer

Die Zubereitung:

Die GrieBschnitten

Einen Topf mit kaltem Wasser ausschwemmen. Die Milch mit den
Gewtirzen gut abschmecken und aufkochen. Den Weizengriell
solange einrtthren bis eine dickbreiige Masse entsteht. Eine
Kasten- oder Dreiecksform mit kaltem Wasser ausschwemmen,
die GrieRmasse mit einer Palette luftdicht einstreichen. Mind-
estens eine Stunde kaltstellen und anziehen lassen.

GrieBmasse aus der Form stiirzen, in gleichméRige Scheiben
schneiden, diese in Mehl tauchen und beidseitig mit Ol knusprig
braten.

Die Erbsencreme

Die Erbsen in der Milch weich kochen und mit dem Stabmixer
cremig plrieren. Salzen, pfeffern und durch ein feines Haarsieb
streichen.

Der Alpenlachs

Majoranblatter abzupfen und fein hacken. Lachs pfeffern, mit
einem Essloffel Traubenkernol und dem Zitronensaft einreiben.
Vor dem Braten salzen, mit den gehackten Majoran gleichmaRig
wiirzen. Das restliche Traubenkernol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, die Fischfilets auf der Hautseite einlegen und ca.
4 Minuten braten.

Weinempfehlung: Weilburgunder



