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Rueblisuppe mit Krauternocken

Zutaten fur 4 Personen
Suppe:
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
400 g Ruebli
1EL Butter
3dl Gewdrztraminer
6 dl Gemiusebouillon
Salz, Pfeffer
Krauternocken:
2EL Estragon- oder Thymianblattchen
200 g saurer Halbrahm
3 EL Paniermenhl
3 EL Sbrinz oder Parmesan gerieben
L TL Salz, Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch grob hacken, die Ruebli schalen und in Stiicke schneiden. Die
Butter in einer grossen Pfanne schmelzen, Zwiebel, Knoblauch und Ruebli darin
andampfen. Wein und Bouillon dazugiessen und die etwa 25 Minuten weich kdcheln.
Purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Nocken die Krauter fein schneiden, mit den restlichen Zutaten mischen und
zugedeckt kuhl stellen.

Die Suppe in vorgewarmten Suppentellern anrichten. Mit zwei Suppenléffeln aus der
Krautermasse Nocken formen und auf die Suppe setzen. Nach Belieben mit Estragen-
oder Thymianblattchen garnieren.



Gebackener Lachs Tarator

Zutaten fur 4 Personen
1,5 kg Lachstranche am Stiick
Meersalz, weisser Pfeffer
3 EL Olivendl extra Vergine
5049 Baumnusse
1. Zitrone, Saft
1 rote Zwiebel, fein gewdarfelt
Y-1 rote Chilischote, entkernt und sehr
fein gewdrfelt
2 Pack Korianderblatter, gehackt
1 Pack Pfefferminzblatter, gehackt
1 KL Sumac
Dressing:
1 kleine Knoblauchzehe
% KL Meersalz
150 g Griechisches Naturjoghurt
35 ml Tahini
Zitronensaft

Zubereitung

Dressing:
Knoblauch und Salz in einen Mérser geben und gut zerdrticken. Joghurt und
Tahini beigeben, bis eine dicke Paste entsteht. Mit etwas Zitronensaft leicht
verdiinnen (es sollte die Konsistenz von Rahm haben). Mit Salz abschmecken und
kuhlstellen.

Lachs:
Backofen auf 150° C vorheizen. Die Lachstranche auf ein grosses Blechpapier
legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 3 EL Ol betraufeln. Den Lachs gut im
Blechpapier einwickeln, auf ein Blech legen und wahrend 10 Minuten in der Mitte
des Ofens backen. Den Lachs vorsichtig umdrehen und weitere 10 Minuten
backen, nun sollte er medium-rare sein. Den Lachs aus dem Ofen nehmen und
das Papier 6ffnen. Auf Raumtemperatur abkihlen lassen.

Den Backofen auf 200° C erhitzen und die Baumnusse wahrend 5 Minuten rosten.
Aus dem Ofen nehmen und mit einem sauberen Geschirrtuch kraftig verreiben,
um soviel Haut wie méglich zu entfernen. Grob hacken und beiseite stellen.

Kurz vor dem Servieren den Lachs vorsichtig auf einen grof3en Servierteller
geben. Joghurtdressings tber den Lachs verteilen und mit dem Messer
verstreichen.

Gehackte Baumnusse, Koriander, Minze, Zwiebel und Chili mit Sumac mischen.
Mit Salz und Pfeffer, sowie 2-3 EL Olivendl und Zitronensaft wiirzen. Das Ganze
Uber den Lachs geben und damit die Joghurtschicht vollstandig zudecken.



Erdbeerkuchen mit Mascarponecreme

Zutaten fur 4 Personen

Boden:

115¢ Butter

115¢ Zucker

3 Eier

1509 Mandeln

40 g Mehl

Y2 P. Backpulver
1 KL Butter

1EL Mehl

Belag:

600 g Erdbeeren
1259 Mascarpone
1dl Vollrahm
3049 Puderzucker
4 EL Zitronensaft
1 Vanilleschote

Zubereitung

Boden:

Backofen auf 180° Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter und Zucker wahrend ca. 3 Min.
mit dem Mixer schaumig riihren. Eier einzeln beigeben und dazwischen sehr gut
rihren. Mehl und Backpulver mischen und zur Eimasse dazugeben. Mandeln
beigeben und kurz unterrihren.

Den Teig in eine gut eingefettete und bemehlte Form fillen, glatt streichen und ca.
30 Min. auf der zweituntersten Rille backen. In der Form abkihlen lassen und erst
danach aus der Form stirzen.

Belag:

Erdbeeren waschen und gut abtropfen lassen. Mascarpone, Puderzucker, Vanillemark
und Zitronensaft verrihren. Rahm steif schlagen und unter die Mascarponecréme
rihren. Die Mascarponecreme gleichmassig auf dem ausgekihlten Boden
verstreichen und mit den Erdbeeren belegen.



