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Marinade

2 EL Limettensaft
0.5TL frischer Ingwer, fein gerieben
05EL Zucker

300 g gekochte Crevetten

Zubereitung

Limettensaft, Ingwer und Zucker gut verrihren

Crevetten beigeben, mischen, ca. 1 Std. zugedeckt
im Kiuhlschrank marinieren.

1 Mango (ca. 450 g)

4 feine Schnitze fur die Garnitur beiseite gelegt
Rest in Wrfeli

150 g Eisbergsalat, in feinen Streifen

1
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Sauce

1 EL Limettensaft

180 g Creme fraiche

1/2 TL frischer Ingwer, fein gerieben
1 Messloffel Cayennepfeffer

1/4 TL Salz

Zubereitung

Limettensaft, Creme fraiche und Ingwer gut verrihren
Sauce wirzen

Crevetten und Mango beigeben, mischen
mit Salat anrichten
mit Mangoschnitzen garnieren
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Spargelsuppe mit gegrillten Jakobsmuscheln

Zutaten

500 g Spargel

1 Zwiebel

30 g Butter

1 kleiner Apfel

400 ml Gemisebrthe
300 ml Sahne 50 g saure Sahne
4 Jakobsmuschel(n)

1 EL Ol, zum Braten

1 EL Butter, zum Braten
Salz

Muskat

Zucker

Petersilie, als Deko
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Zubereitung

Spargel schalen

Die Kopfe leicht schrag (als Einlage) in Scheiben schneiden und zur Seite stellen
Den Rest vom Spargel grob klein schneiden

Apfel schalen, vierteln, entkernen und klein schneiden

Zwiebel abziehen und fein wirfeln
Zwiebelwdtrfel in einem grofRen Topf mit der Butter glasig diinsten

Den klein geschnittenen Spargel sowie den Apfel zufligen, ebenfalls kurz
angehen lassen und mit der Brihe auffillen

15-20 Minuten kdcheln lassen, bis der Spargel weich ist

Sahne und saure Sahne zuftigen, kurz aufkochen lassen und mit Muskat
und ggf. noch etwas Salz wiirzen

Im Mixer fein parieren und abschmecken

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spargelspitzen darin angehen
lassen, mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen

Jakobsmuscheln halbieren

Grillpfanne erhitzen, mit etwas Ol einreiben und die Muscheln darin von jeder
Seite eine gute Minute grillen

Die Muschel sollte in der Mitte noch einen weichen Kern haben und nicht
komplett durchgebraten werden

Mit Pfeffer und Salz wirzen
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Anrichten

Die Spargelspitzen in die Mitte eines tiefen Tellers geben, die Jakobsmuscheln
darauf anrichten und die Spargelsuppe angiel3en

Mit Petersilie dekorieren.



Zutaten

5009

1 grolie
2

1

2 EL
1EL

1 Becher
1 Bund
n. B.

Lachsfilet
Kartoffel(n)
Birne(n), fest
Zitrone(n), den Saft
Honig

Senf, grobkdrnig
Schlagsahne
Schnittlauch
Feldsalat

Salz und Pfeffer, aus der Muhle
Olivenol
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Zubereitung

Die Kartoffel schalen, waschen und in feine Wirfel (etwa 0,5 cm) schneiden
Die Birnen schalen, vierteln, entkernen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden

Die Kartoffelwirfel zuerst in einer heillen Pfanne mit reichlich Olivendél von
allen Seiten goldbraun braten, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen

Die Birnenwdurfel flr etwa zwei Minuten zugeben und mehrmals schwenken
Den Lachs in diinne Scheiben schneiden und auf 4 Tellern anrichten

Aus Zitronensaft, Honig, groben Senf, Salz und Pfeffer eine Marinade herstellen
und Uber die Lachsscheiben geben

Die Kartoffel-Birnenmischung tber dem Lachs verteilen und die Teller bei
150°C fur ca. funf Minuten in den Backofen geben

Die Sahne aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas abkiihlen lassen und
den sehr fein geschnittenen Schnittlauch zugeben

Den Feldsalat putzen und waschen

Die Teller aus dem Backofen nehmen und etwas abkihlen lassen
mit etwas Feldsalat garnieren und mit der Schnittlauchsahne betraufeln



Zutaten

300 g Kabeljaubackchen

2 kleine Radicchio
2 kleine Zucchini
3 EL Dill gehackt

etwas bestes Olivendl
Salz

weisser Pfeffer
Zucker
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Zubereitung

Die Backchen leicht mit Salz und weissem Pfeffer wiirzen

In einer Bratpfanne etwas Olivendl erhitzen und die Backchen
heiss anbraten, die Hitze zurickstellen und den Fisch fur

ca. 10 min durchgaren - den gehackten Dill beigeben

Den Radicchio in feine Streifen schneiden und in wenig Ol heiss
anbraten, mit Salz und der gleichen Menge Zucker wiirzen —
das Gemiuse warm halten

Die Zucchini in Wurfel schneiden und in wenig Ol anbraten

ca. 6 EL Wasser beigeben und das Gemuse bei zurtickgesetzter
Hitze bissfest garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen

Den Radicchio auf einen warmen Teller anrichten

Zucchini drauf geben und ganz zum Schluss den Fisch auf den
Zucchini anrichten

mit etwas Dill garnieren
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Zutaten

4 Blatt Gelatine
1 Vanilleschote
5 dl Rahm

80 g Zucker

Passionsfruchtsauce

6 Passionsfrichte
50 g Zucker
2 EL Wasser
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Zubereitung

Fur die Panna cotta

Gelatine in kaltem Wasser einweichen
Vanilleschote aufschneiden

Mark herauskratzen

Beides mit Rahm und Zucker aufkochen

Gelatine ausdriicken und im heissen Rahm aufldsen
Vanilleschote herausnehmen

Flussigkeit in Glaser fullen und ca. 3 Stunden ktihl stellen

Fur die Sauce

Passionsfrichte halbieren

Fruchtfleisch herauskratzen

Mit Zucker und Wasser ca. 5 Minuten kodcheln lassen

% der Sauce durch ein Sieb streichen, zuriick zum Rest geben

Auskihlen lassen

Zum Servieren

Sauce auf die Panna cotta giessen
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