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Spargel-Ravioli an Safran-Zitronen-Butter

Gebratenes Senf-Lammrack
mit gebackenen Tomaten-Kartoffeln

Whiskey-Erdbeercreme

Angaben fur 4 Personen

Kochgruppe: Serge Aeby
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Peter Brunner



Spargel-Ravioli an Safran-Zitronen-Butter

Ravioli-Fillung

200 gr grine Spargeln, gerustet, in 2 bis 3 mm dicke Scheiben geschnitten
1 kleines Ei, verquirlt

2-3 EL Sbrinz gerieben

50 gr Frischkase

2 EL Butter zum Dampfen

Salz und Pfeffer

Pastateig

250 gr ausgewallter Pastateig (1 Pack von der Migros = ca. 12 Ravioli)
1 Eiweiss

Mehl flir bemehltes Kiichentuch

Kichentuch

Safran-Zitronen-Butter

30-50 g Butter

2 Zitrone, abgeriebene Schale

einige Safranfaden

Salz, Pfeffer

Sbrinz, gerieben, zum Bestreuen

Zubereitung

Fillung: Spargeln in der Butter andampfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 5-8 Minuten bei kleiner
Hitze zugedeckt knapp weich dampfen. In eine Schiissel geben, vollstandig auskihlen lassen (im Kihl-
schrank oder in einem Plastikbeutel im kalten Wasser. Ei, Sbrinz und Frischkdse daruntermischen.

Pastateig portionenweise auslegen. Je einen gehauften Teel6ffel Flllung im Abstand von 6 cm auf
die Halfte desTeiges verteilen. Zwischenrdume mit Wasser oder Eiweiss bepinseln. Zweite Teighalfte
Uber den mit Flllung belegtenTeig legen. Zwischenraume gut andrticken. Ravioli mit dem Teigradli
ausschneiden oder ausstechen. Auf ein bemehltes Kiichentuch legen.

Ravioli in reichlich Salzwasser portionenweise 5-6 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen lassen
und warmstellen.

Zitronen-Butter: Butter in einer Pfanne schmelzen, Salz, Pfeffer, Zitronenschale, und Safranfaden
zugeben, mischen.

Ravioli anrichten und mit der Zitronenbutter betreufeln und mit Sbrinz bestreuen.




Gebratenes Senf-Lammrack mit gebackenen Tomaten-Kartoffeln

Kartoffeln

ca.800g Kartoffeln in mittlerer Grosse
Olivendl fir die Form
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muihle

400 g Cherrytomaten

4 Rosmarinzweige

12 Thymianzweige

16 Salbeiblatter klein

4 Knoblauchzehen

12 EL Olivendl

Fleisch

1 Lammrack mit 8 Kotelette (2 pro Person)

4 Rosmarinzweige

8 Thymianzweige

4EL Senf kornig

4 EL Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Kartoffeln

1. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. 2 Gratinformen bereitstellen, die im Ofen nebeneinander
Platz haben.

2. Kartoffeln waschen und auf einem sauberen Kiichentuch trocknen. Dann der Lange nach halbie-
ren. Mit der Schnittflache nach oben in die erste mit Olivendl ausgepinselte Gratinform geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Cherrytomaten waschen, entstielen und ganz zwischen den Kartoffeln verteilen.

4. Rosmarinnadeln und Thymianblattchen von den Zweigen zupfen. Mit den Salbeiblattchen tber
die Kartoffeln geben.

5. Den Knoblauch schélen, fein hacken und in einem Schiisselchen mit dem Olivendl mischen.
Uber die Kartoffeln und Tomaten verteilen.

6. DieTomatenkartoffeln im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille
25 Minuten backen.

Fleisch

7. Inzwischen fiir das Fleisch Rosmarinnadeln und Thymianblattchen von den Zweigen zupfen und
hacken. In ein Schiisselchen geben und mit Senf, Olivendl, etwas Salz und reichlich frisch gemah-
lenem Pfeffer mischen. Die Lammracks damit rundum bestreichen. In die zweite Gratinform legen.

8. Nach 25 Minuten Backzeit der Kartoffeln die Lammracks daneben einschieben und 25 Minuten
backen.

9. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und mit Folie bedeckt 5 Minuten stehen lassen, damit sich
der Fleischsaft verteilen kann. Dann in Scheiben aufschneiden, auf vorgewarmten Tellern anrich-

ten und mit dem entstandenen Bratensaft betraufeln. Tomatenkartoffeln daneben anrichten und
servieren.




Whiskey-Erdbeercreme

2 EL Butter

400 gr Erdbeeren

4 EL Haferflocken
3 EL Honig

250 ml Rahm

2EL Whiskey

Zubereitung
1. Schlagen sie den Rahm steif und verriihren sie ihn mit dem Honig und dem Whiskey.

2. Waschen und rusten sie die Erdbeeren und purieren sie nun die Halfte davon mit einem Purierstab
zu einem fruchtigen Brei. Legen sie die andere Halfte beiseite. Verriihren sie dann den Erdbeerbrei
mit dem Whiskeyrahm.

3. Vierteln sie die andere Halfte der beiseite gelegten Erdbeeren und befiillen sie den Whiskeyrahm
und die Erdbeeren abwechselnd in 4 Dessertglasser, mit der Rahmschicht abschliessend.

4. Garnieren sie die Creme mit einigen beiseite gelegten Erdbeeren und stellen sie die Glaser in
den Kuihlschrank.

5. Vor dem servieren rosten sie die Haferflocken mit etwas Butter in einer Pfanne knusprig und
bestreuen die Creme damit.




