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Grasgrunes Erbsenstppchen mit Crema di Balsamico

Fir ca.6 Portionen

100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
1 Kartoffel
1 EL Butter

450 g Erbsen (TK)

500ml Gemisebrihe
150ml Schlagsahne
Milch

Salz

Pfeffer a.d. Muhle
Muskatnuss
Zitrone

1 Friahlingszwiebeln

2 EL Pinienkerne

1/4 Bd.Basilikum
Minzblattchen

2 EL Creme Fraiche

Créma di Balsamico

und

pellen und wirfeln, in

glasig diinsten. Von

50 g als Suppeneinlage beiseite geben, den Rest
zu den Zwiebeln geben und mit

und ca.

oder

auffullen.

Gemiuse ca. 10 Minuten garen und fein purieren,
evtl. durch ein Sieb geben. Mit

wdrzen.

hacken und in die Suppe geben.

ohne Fett in einer Pfanne rosten, grob hacken.
und

hacken, mit

verrihren.

Suppe in heil3e Suppenteller geben, mit der
Basilikum-Creme, Pinienkernen, und
anrichten und servieren.

Variation:  Als Suppeneinlage kann man ganze Erbsen, Lachsstreifen,
Garnelenspiel3e, kross gebratenen Bacon servieren.



AggerEnergie
~ Gemeinsam fur unsere Region
A 4

Ganzer Fisch im Salzmantel

Backofen auf 225°C vorheizen.

1 ganzer Fisch (Dorade,
Lachsforelle, Wolfsbarsch,) waschen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen.

1/2 Bd.glatte Petersilie waschen, trocken tupfen. Die Héalfte davon in die
Bauchhohle geben. Rest zur Seite legen.

3 Eiweil3e schaumig schlagen. In einer Schissel mit
2,5 kg grobes Meersalz oder
normales Salz und 100-200 ml Wasser mischen.
10 Lorbeerblatter unterheben. 1/3 der Mischung in Form eines Fisches
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech oder eine
Auflaufform geben. Restliche Petersilie darauf legen.
Fisch darauf geben. Mit dem restlichen Salz-Eiweil3-

Gemisch umhillen, es dirfen keine Locher entstehen.

Fisch je nach Gr6RRe im heil3en Backofen auf der
mittleren Schiene 30-40 Minuten backen. Ofen
ausstellen und 10 Minuten bei angelehnter Backofentur

ruhen lassen.

Salzkruste aufbrechen und Fisch mit Beilagen servieren.

Tipp: Fisch kann je nach Geschmack mit verschiedenen Krautern, z.B. Rosmarin, Thymian

gefullt werden.
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Risotto mit weifdem und griilnem Spargel

Fir ca. 4 Portionen

1-2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
Y rote Chilischote
1 EL Butter

250 g Risottoreis
50 ml WeilRwein

800 ml Gemisefond (warm)

2 Fruhlingszwiebeln
400 g weil3en Spargel
400 g grinen Spargel

2 EL Butter

1/3 TL Zucker

Salz / Pfeffer

2 EL Pinienkerne

1/2 Bd.Basilikum

100 g Parmesan

Salz, Pfeffer

Zitronensaft/schale

pellen, fein wirfeln.
pellen und fein wirfeln.

entkernen und das Fleisch fein wirfeln.

in einen Topf geben, Zwiebeln, Knoblauch, Chili und

zugeben und ca. 3 Min. glasig andinsten. Mit

abléschen, verkochen lassen. Nach und nach mit

angief3en. Immer nur so viel, dass der Reis bedeckt ist.

Ca. 25 Min. bei milder Hitze offen ausquellen
lassen, dabei ab und zu rihren.

In der Zwischenzeit

putzen, in Ringe schneiden, beiseitestellen.
ganz schélen,

im unteren Drittel schalen.

Holzige Enden abschneiden, Stangen
schrag in Stiicke schneiden. In

und

in einer Pfanne 5 Minuten anbraten.
Frahlingszwiebeln kurz zugeben. Mit
warzen.

ohne Fett in einer Pfanne anrdsten.

waschen und in Streifen schneiden.

hobeln.

Spargel mit der Halfte des Parmesans und dem

Basilikum zu dem Reis geben, mit

abschmecken. Mit dem restlichen Parmesan und

Pinienkernen garnieren und servieren.

Tipp: Als Beilage schmecken gebraten Garnelen, Kréuterlachs oder Saltimbocca.
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Erdbeer-Tiramisu

Fur 8-10 Portionen

1 Blatt weilRe Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
600g Erdbeeren waschen, abtropfen, putzen, halbieren.
1 Biolimette waschen, trocken tupfen, die Schale fein abreiben und

den Saft auspressen.

300 g Erdbeeren und ca.
40 g Puderzucker mit dem Limettensaft,- schale fein purieren.

2EL  Amaretto lauwarm erwarmen, die ausgeldste Gelatine darin
auflésen. Sofort mit dem Schneebesen unter das
Erdbeerplree rihren und kalt stellen.

250 g Mascarpone mit
250 g Magerquark und
50¢g Puderzucker und
1 Pr. Salz und
Vanillemark mit dem Mixer verrihren.
200 ml Schlagsahne steif schlagen, unter die Masse heben.
12-14  Loffelbiskuits in 2-3 cm grofR3e Stiicke schneiden. Die Halfte davon

auf 8-10 Glaser oder Tassen verteilen. Mit jeweils
3-4 EL Erdbeerpuree betraufeln, ein paar halbierte
Erdbeeren darauf geben und die Halfte der Creme
darauf verteilen. Die restlichen Loffelbiskuits, jeweils
3-4 EL Puree und die restlichen Erdbeeren darauf
verteilen. Mit der Creme bedecken. Kalt stellen.

Deko: z. B. mit dem Erdbeerpiree, weil3er Schokolade oder Erdbeeren dekorieren und
servieren.



