Menl vom 29. April 2008

Salatteller

Spargelrollen

Rhabarbercreme

Angaben: Spargelrollen fur 3 Personen, Rhabarbercreme fir 4 Personen

Kochgruppe: Willy Frey, Max Muller, Heinz Richner



Salatteller

Nusslisalat
Chicorée
Selerie

Fir die Garnitur:
Speckwdrfeli

Bananen oder Ananas
Rote Kirschen

Salat waschen und risten, auf Teller anrichten.

Mit Sauce betraufeln.

Mit gebratenen Speckwaurfeli, Bananenscheibchen oder Ananas-Stiicklein und roten
Kirschen garnieren.

Spargelrollen mit Bratkartoffeln

ca. 700 g grune Spargeln (pro Person 3 Stick)

300 g Fruhkartoffeln

1 Essloffel Olivendl

ca. 300 g Schinken (6 Tranchen)

Butter zum Einfetten der Gratinform

Salz

Fir den Guss:

1,5 dl Milch

2 Eier

1 Teeltffel Salz

1 Bund Schnittlauch

Butterflockli

Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Spargeln im Salzwasser je nach Dicke 4 — 8 Min. knapp weich kochen, abtropfen,
trockentupfen.

Kartoffeln langs vierteln, mit Ol und Salz mischen, auf die Halfte eines mit Backpa-
pier belegten Bleches legen.

Je 3 Spargeln mit einer Tranche Schinken umwickeln und in die vorbereitete (einge-
fettete) Gratinform legen.

Milch, Eier, Salz und Schnittlauch gut verrtihren, Uber die Spargeln giessen, But-
terflockli auf dem Schinken verteilen.
Form neben die Kartoffeln auf das Blech stellen.
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Gratinieren: ca. 25 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Rhabarbercreme

550 g Rhabarber

5 Essloffel Gelierzucker

100 g Haselnussstangeli

150 g Rahmquark

1 Packli Vanillezucker

1 Zitrone, Schale

1 dl Rahm

Rhabarber schalen, in Stuckli schneiden.

Zusammen mit dem Gelierzucker aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt weich ko-
cheln.

Hanselnussstangeli fein hacken und in die 4 Dessertglaser verteilen. (Etwas fur die
Garnitur beiseite legen.)

Je 2 Essloffel Kochflussigkeit und Kompott in die Glaser verteilen.

Restliches Kompott purieren, auskuhlen.

Rahmquark, Vanillezucker und abgeriebene Zitronenschale verrihren,
mit dem Rhabarberpiree vermischen.

Rahm steif schlagen, darunter mischen, in die Glaser verteilen, kihl stellen.

Vor dem Servieren mit gehackten Guetsli garnieren.
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