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Champignons in Landrauchschinken

12 Champignons 1 EL Krautersenf

1 EL Olivendl % EL flissiger Honig

Salz, Pfeffer 6 Tranchen Landrauchschinken, langs
Zahnstocher halbiert

Champignons mit Ol, Salz und Pfeffer marinieren. Krautersenf mit dem Honig gut verriihren
Landrauchschinken mit der Senf-Honig-Marinade bestreichen und je eine Tranche um je
einen Pilz wickeln. Mit einem Zahnstocher fixieren.

Pilze im vorgeheizten Ofen bei 180°zirka 10 Minute n backen.

Sprinzkopfchen (fir 8 Personen)

8 schmale Tassen oder Férmchen Wenig Thymian

120 g geriebener Sprinz Salz, Muskatnuss, Pfeffer (nach Belieben)
250 g Qimiq 1 Briefchen Safran

150 g Rahmquark 1 EL warme Milch

1 Zitrone, Saft und abgeriebene Schale

Sprinz mit Qimiq, Quark, Zitronensaft und —schale und Thymian mischen, pirieren. Mit Salz,
Pfeffer uns Muskat abschmecken. Masse halbieren und in 2 verschiedene Schiisseln geben.
Safran mit der Milch mischen und der einen Halfte beimischen. Die Safranmasse in den
Formchen verteilen, danach die weisse Masse beigeben. Mindestens 2 Stunden oder tber
Nacht in den Kihlschrank stellen. Vor dem Servieren Boden der Formchen kurz in warmes
Wasser tauchen. Rand mit einem spitzen Messer l6sen. Kdpfchen auf den Teller stiirzen. Mit
gekochtem griinen Spargel und Gemuse-Ei-Vinaigrette garnieren.

Gemiuse-Ei-Vinaigrette

140 g Gemuse-Brunoise (Ruebli, Sellerie, 4 EL Olivendl
Zucchetti) 2 EL Balsamico binanco
2 Eier gekocht, in Brunoise geschnitten

Ol und Balsamico mischen, Eier und Gemiise dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Lachstranche mit Soja-Honig-Sauce

4 Tranchen Lachs a je ca 150 g 8 EL Sojasauce (Kikkoman)
Meersalz, Pfeffer 3 EL Olivendl
1 EL Bienenhonig, flussig

Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Dampf wéahrend zirka 7 Minuten bei 90°dampfen.
Mit der Sojasauce, dem Olivenél und dem Honig eine Sauce zubereiten. Den Lachs damit
betraufeln und mit dem Gemiise und dem Reis anrichten.



Basilikum-Balsamico-Erdbeeren mit Ricotta

500 g Erdbeeren 1 Orange
2 EL Aceto Balsamico 250 g Ricotta
80 g Rohzucker 2 Amaretti

1 Bund Basilikum

Erdbeeren in Sticke schneiden. Mit Balsamico und 40 g Zucker vermischen. Wenig
Basilikum beiseite legen. Rest hacken, mit den Erdbeeren mischen. In Glaser verteilen.
Orangenschale mit dem Zestenmesser fein abziehen. Orange auspressen. Saft mit Ricotta
und restlichem Zucker vermischen. In die Glaser tUber die Erdbeeren verteilen.
Orangenzesten und Amaretti hacken. Darliber streuen. Mit beiseite gelegtem Basilikum
garnieren.



