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Grasgrunes Erbsensuppchen mit Crema di Balsamico

Fir ca.6 Portionen

100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
1 Kartoffel
1 EL Butter

450 g Erbsen (TK)

500mI Gemdsebriihe
150ml Schlagsahne
Milch

Salz

Pfeffer a.d. Mihle
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 duinsten. Von

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

und ca.

oder

auffillen.

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.
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Gebratener griner Spargel

mit getrockneten Tomaten und Barlauch-Dip

Fir ca. 6 Portionen

Fur den Spargel
750 g grunen Spargel im unteren Drittel schéalen, die Enden abschneiden,
je nach Dicke der Stangen der Lange nach halbieren.

1 Zwiebel pellen und fein wiirfeln, beiseitestellen.
10 getrocknete Tomaten
(in Ol) in feine Streifen schneiden, beiseitestellen.
3 EL Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, beiseitestellen.

Spargel in einer Pfanne in

2 EL Olivendl rundherum anbraten. Zwiebeln und getrocknete
Tomaten zugeben und mitbraten. In zwei Schritten mit
insgesamt

150 ml Gemiuisebrihe abléschen, zwischendurch einkochen lassen.

Der Spargel soll am Ende der Garzeit noch bissfest sein,
die Briihe eingekocht. Mit

Salz

Pfeffer

Zucker

Zitrone wirzen.

Spargel mit Olivendl betraufeln, mit Pinienkernen
bestreuen und nach Wunsch mit Barlauch-Dip und
gerostetem Graubrot servieren.

Barlauch-Dip auf Vorrat, jeweils
1/3 Béarlauch

1/3 Butter

1/3 Schafskéase

1 EL Olivendl pirieren, mit
Salz, Chiliflocken
Zitrone
Zucker wiurzen.

Variationen: Gebraten Spargel und Barlauch-Dip zu Spaghetti servieren, hierzu den Spargel
eventuell dritteln. Oder statt Barlauch-Dip einfach Olivendél, Parmesankase, Pinienkerne und
Krauter auf den Spargel geben.
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Smashed Potatoes mit Allerlei

Fir ca. 6 Portionen

2 kg kleine Kartoffeln

1TL

6 EL

4 EL

100 g

1EL
¥ TL

Y

Salz

Backpapier

Olivenol

Grobem Meersalz
Frahlingszwiebelringe

Gouda

Scheiben Bacon oder Chorizo

Becher Schmand
Mineralwasser

Salz
Prise Zucker
Bund Schnittlauch

gut waschen. In einen Topf geben und soviel
kaltes Wasser zugeben, bis die Kartoffeln knapp
bedeckt sind.

in den Topf geben, dann geschlossen 20 Minuten
garkochen, abgiel3en, gut ausdampfen lassen.

Ein Backblech mit

belegen und die Kartoffeln darauf verteilen.
Kartoffeln mit dem Boden eines Trinkglases oder
Kartoffelstampfer vorsichtig anquetschen, mit

Backofen auf 210 °C Ober-Unterhitze stellen.

Kartoffeln im Grundrezept mit ca.

betraufeln und auf der 2. Schiene von unten
15-20 Minuten goldbraun backen, mit
wilrzen

darauf verteilen und als Beilage oder mit
»Allerlei* servieren:

Variation mit Kase
reiben, vor dem Backen auf die Kartoffeln geben.

Variation mit Pesto oder Krauterbutter
Nach dem Backen selbstgemachte oder fertig
gekaufte Pesto (Barlauch, Basilikum...) oder
Krauterbutter auf die Kartoffeln geben.

Variation mit gebratenem Bacon oder Chorizo
in einer

Pfanne von beiden Seiten knusprig anbraten, auf
die gebackenen Kartoffeln geben.

Kréauterschmand

in eine kleine Schiissel geben mit

mit einem kleinen Schneebesen oder Loéffel glatt
rahren. Mit

und

wirzen.

waschen, mit der Schere in feine Ringe
schneiden und zu dem Schmand geben.



Osterhasenmuffins

Far 12 Stick

2 Mohren

200 g Menhl

2 TL Backpulver
% TL Natron

1 Msp. Zimt

2 EL Haferflocken

50 g Haselnusskerne

1 Ei (KI. M)
80 g Zucker
80g Ol

120 ml Buttermilch

Butter

12 kleinen Schokoeiern
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schélen und fein reiben.
mit

und

mischen.

und

und

untermischen.

In einer anderen Schussel

und

und

und

verrihren. Mehlmischung und Mohren unter die
Eimasse ziehen.

Muffinformchen mit

auspinseln und mit dem Teig fullen. Jeweils 1 von

in den Teig dricken.

Im heilRen
Backofen bei Gasstufe 3/ 200°C ca. 15-20 Min.

backen und servieren.

Tipp: Nach Wunsch mit Puderzucker bestauben oder mit Zitronensaft-

Puderzuckerglasur verzieren. Oder ein Topping aus angerthrtem Frischkédse mit

Limette darauf verteilen. Mit Marzipanmohrchen garnieren.
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Marzipan-M6hrchen
Fir ca. 24 M6hren
Das Grundrezept:

50 g Puderzucker auf die Arbeitsflache sieben. Mit 200 g Marzipan-Rohmasse verkneten. So
bekommt die weiche Marzipan-Rohmasse mehr Stand und die Verzierungen bleiben langer
in Form.

Marzipanmasse einfarben:

Mit Speisefarbe konnen Sie die Marzipan-Rohmasse einfarben. Einige Tropfen zugeben und
gut verkneten bis keine Schlieren mehr zu sehen sind. Zum Kneten am besten Handschuhe
anziehen.

Marzipan-Mdhrchen selber machen

Aus dem Grundrezept aus 200 g Rohmasse und 50 g Puderzucker kénnen Sie ca. 24
Mohren formen. Einen kleinen Teil Marzipan - ca. 1-2 Essl6ffel - abnehmen und griin farben.
Den Rest Marzipan mit gelber und roter Speisefarbe orange farben.

Aus dem orangefarbenen Marzipan zuerst Rollen von ca. 3 cm Lange formen. Diese an
einem Ende hin- und herrollen, bis eine Spitze entsteht. Mit einem Messer zarte Querlinien
einkerben.

Vom griinen Marzipan kleine Portionen abteilen und zu winzigen Kegeln formen. Kegel an
das dicke Ende der Méhren driicken. Falls das Griun nicht auf Anhieb kleben bleibt,
Mohrenende evtl. mit etwas Wasser befeuchten. Die M6hrchen kurz vor dem Servieren auf
das Geback legen.

Sie kénnen die M6hren auch vorbereiten und einige Tage kihl lagern. Die Méhrchen dazu in
einer Kunststoffdose luftdicht verpacken. Zwischen die Schichten Pergamentpapier legen,
damit die M6hrchen nicht zusammenkleben.
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Rhabarber - Erdbeer - Gritze

Fir 6 Portionen

500 g Rhabarber
120 g Zucker
300mI Weil3wein,

1 P. Vanillezucker

1TL Ingwerwurzel

1 P. Vanillepudding-
pulver
2 EL kaltem Wasser

500g Erdbeeren

schalen und in Stucke schneiden. Ca.
karamellisieren, mit
abloschen,
und
gerieben zugeben, den Rhabarber darin bissfest kochen.

Die Stilicke sollen dabei nicht zerfallen.

mit

anruhren, zu dem Rhabarber rihren.

Kurz aufkochen lassen!

waschen, je nach Sorte, halbieren und

mit dem Rhabarber in die angedickte FlUssigkeit geben.
Auf Teller oder in Schalen geben und erkalten lassen.

Mit Tortchen, einer Tarte oder Vanilleeis servieren.

Tipp: Beeren kénnen auch als Tiefkiihlprodukt verwendet werden.



