B R:ZEPTE DER WOCHE

Junge Krauter
fiir die Friihlingslaune

Frisches Griin mit viel Aroma

Ob frisch vom Markt, aus eigenem Anbau oder so-
gar als Mitbringsel vom Spaziergang — frische Krduter
schmecken und tun der Gesundheit gut.

Kerbel-Omelette

Zutaten (fiir 4 Personen): 8 Eier, 3 EL Mehl, 80 ml
Buttermilch, Salz, Pfeffer, rund 80 g frischer Kerbel,
1 Kleine Schalotte, Butter.

Zubereitung: Eier, Buttermilch, Mehl, Salz und
Pfeffer schaumig aufschlagen. Schalotte und Kerbel
fein hacken, in etwas Butter andiinsten, unter Teig
riihren. Butter schmelzen, nacheinander auf kleiner
Flamme 4 Omelettes backen. Jedes zusammenge-
klappt auf angewarmtem Teller servieren.

Kréutersuppe — ein Genuss voller Friihlingsaroma.
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Friihlingssuppe

Zutaten (fiir 4 Personen): 2 grof3e mehlig kochen-
de Kartoffeln, 125 g sehr fein gewiirfelter Schinken-
speck, 1 gewiirfelte Zwiebel, 1 EL Butter, 1,5 1 Gemii-
sebriihe, 4 EL Créme fraiche, je 1 Bund Schnittlauch
und Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat, 2 EL Sahne, eini-
ge Bldttchen Majoran, 2 EL Maiskdrner (Dose).

Zubereitung: Kartoffeln kochen, schélen und durch
Kartoffelpresse driicken. Schinkenspeck und Zwie-
beln in Butter angehen lassen, Brithe angieflen,
aufkochen. Kartoffeln zugeben, Créme fraiche ein-
rithren, salzen, pfeffern, mit Muskat wiirzen. Suppe
nicht mehr kochen lassen, leicht piirieren. Kraduter
sehr fein hacken, mit Mais in Suppe einriihren, nicht
mehr kochen. Auf Teller geben, Sahne einflief3en las-
sen, mit Majoranbldttchen bestreuen.

Gartner-Stampfkartoffeln

Zutaten (fiir 4 Personen): 750 g mehlig kochende
Kartoffeln, 500 ml Fleischbriihe, je 125 g Léwenzahn
und Sauerampfer, 2 EL Essig, 2 EL Ol, 1 Zwiebel, Salz,
Pfeffer, Muskat.

Zubereitung: Geschdlte Kartoffeln in Stiicke schnei-
den, in leicht gesalzenem Wasser garen, abgiefien.
Grob zerstampfen, dabei die heif3e Fleischbriihe un-
terriihren. Essig, Ol, gewiirfelte Zwiebel, Salz, Pfeffer
und Muskat zur Vinaigrette riihren, unter Kartoffeln
heben, gehackte Krauter untermischen, noch warm
servieren.

Bdirlauch-Risotto

Zutaten (fiir 4 Personen): 350 g Risottoreis, 1 Zwie-
bel, 2 EL Butterschmalz, 750 ml warme Gemiisebrii-
he, 50 ml trockener Weifwein, 1 Bund Barlauch,
2 EL Butter, 80 g fein geriebener Parmesan, Pfeffer.
Zubereitung: Butterschmalz in Topf schmelzen, fein
gewtirfelte Zwiebel kurz diinsten. Reis beigeben, un-
ter hdufigem Rihren glasig diinsten, nicht braunen.
Mit Weilwein abloschen. Wenn die Fliissigkeit auf-
gesogen ist, etwas Briihe angiefien, langsam unter
Riithren koécheln. Immer wieder kleine Mengen Brii-
he zuftigen, bis Reis gar ist. Nicht matschig kochen.
Geschnittenen Barlauch, Butter und Parmesan zuge-
ben, pfeffern, mischen, servieren.

Herren-Salat

Zutaten (fiir 4 Personen): 1 Zwiebel, 120 g Kirsch-
tomaten, 450 g Mettwurst, 50 g Perlzwiebeln, 4 ein-
gelegte Maiskolbchen, 1 Salzgurke, je 1 gelbe und
griine Paprikaschote, je 0,5 Bund Petersilie, Schnitt-
lauch und Dill, einige Bldtter Majoran, Salz, Pfeffer,
2 TL Meerrettich, 1 cl Cognac, 3 EL O], Salatblitter.
Zubereitung: Tomaten halbieren, geschilte Zwiebel
in Ringe und Wurst in Scheiben schneiden. Perlzwie-
beln, Gurke und Mais abtropfen. Gurke in Scheiben
schneiden. Paprika wiirfeln. Krduter schneiden. All
diese Zutaten mischen. Salatbldtter auf Servierplatte
ausbreiten, Salat darauf anhiufeln. Meerrettich, Ol,
Cognac, wenig Salz und Pfeffer mischen, tiber Salat
gieflen.





