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Bei diesem Menü sollte man einige Arbeiten am Vor-
tag erledigen. Basilikumrauten, Quarkgebäck, Suppe, 
Crêpeteig und Beerensauce lassen sich vorbereiten.  

Kartoffelschaum 

Zutaten (für 4 Personen): 200 g Kartoffeln, Salz,       
1 Zwiebel, 40 g Speckschwarte, 2 EL Butterschmalz, 
250 ml Weißwein, 1 l Gemüsebrühe, Pfeffer, Mus-

terdekoration, die außerdem noch als Steckhilfe für 
einen Frühlingsstrauß aus Tulpen, Ranunkeln oder 
Anemonen, kombiniert mit Weidenkätzchen oder 
zartgrünem Schneeball, dient. 

■  Große Einzelblüten

Eine wunderbare Überraschung für den festlich ge-
deckten Osterfrühstückstisch sind leere, möglichst 
große Eierschalen, die jeweils mit einer großen 
runden Gerbera- oder Ranunkelblüte gefüllt wer-
den. Diese Füllung sieht nicht nur toll aus, sondern 
schont auch die Taille. 

Wie aus dem Ei gepellt, präsentiert sich ein Mini-
sträußchen in einer Straußenei-Vase. Die robusten 
Eier des großen Brüters eignen sich hervorragend als 
ausgefallene Gefäße. Auf einem Serviettenring oder 
Federkranz platziert, bietet das Ei der Extraklasse 
genug Freiraum für kreative Ideen. Übrigens: So ein 
umfunktioniertes Straußenei ist ein attraktives Mit-
bringsel zur Ostereinladung bei Freunden oder der 
Familie. Text und Fotos: BBH

REZEPTE DER WOCHE

Auflockernder Bestandteil der österlichen Dekora-
tionen in der Wohnung sind frische Blumen und 
Zweige. Ganz gleich, ob sonnengelbe Forsythien, 
strahlende Osterglocken, bunte Tulpen, offenherzige 
Anemonen, edle Lilien oder pomponförmige Ranun-
keln – auf Blumen als Zeichen des Neubeginns und 
des Wiedererwachens der Natur wollen wir nicht 
verzichten. Sie gehören einfach dazu, weil sie die 
Aufbruchstimmung, dass etwas Neues entsteht, am 
besten vermitteln können.

Der Fantasie beim Dekorieren und Kombinieren 
sind keine Grenzen gesetzt. Ministräuße aus Vibur-
num, Muscari und Ranunkeln in einer Schale mit 
Gänseeiern sehen ebenso schön aus wie ein verspiel-
tes Sträußchen Narzissen in einem Sisalkragen oder 
niedliche Gänseeiervasen gefüllt mit Miniaturtul-
pensträußen in einem Nest aus Weidenzweigen. 

■  Eier als Steckhilfe

Perfekt geeignet für ein österliches Arrangement 
sind beispielsweise gläserne Windlichter, die man 
im Frühling gut zur Vase umfunktionieren kann. 
Versenkt man einige naturbelassene Eier auf dem 
Vasengrund, so erhält man eine optisch reizvolle Os-

kat, 1 Lorbeerblatt, 4 Zweige Thymian, 50 g Sah-
ne. Basilikumgebäck: 1 Ei, 1 Prise Salz, 1 EL Milch,         
2,5 EL weiches Butterschmalz, 25 g Mehl, 0,5 Mes-
serspitze Backpulver, 5 Blättchen Basilikum. Außer-
dem: Butterschmalz und Mehl für die Form.
Zubereitung: Backofen auf 175 Grad vorheizen. Ei-
gelb, Salz und Milch schaumig rühren, mit weichem 
Butterschmalz mischen. Mehl, Backpulver und ge-
schnittene Basilikumblätter zufügen. Eischnee un-
terheben, in kleine gefettete, bemehlte Form geben, 
15 – 20 min backen. Erkaltet in Rauten schneiden, 
zur Suppe reichen. Kartoffeln garen, pellen, würfeln. 
Zwiebel schälen, würfeln, mit Schwarte in Butter-
schmalz dünsten. Kartoffeln, Wein, Brühe, Salz, Pfef-
fer, Muskat und Lorbeer zugeben. 5 min köcheln, 
kühl stellen. Vor Servieren erhitzen, Thymianblätter 
mit Sahne zugeben. Mit Pürierstab aufschäumen.  

Knuspriger Radicchio 

Zutaten: Käsesauce: 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,       
2 EL Butterschmalz, 20 g Mehl, 0,5 l Rinderbrühe,      

Delikates Ostermenü   
mit Rinderfilet
Vier Gänge für Feinschmecker

Das Menü zum Osterfest.  Foto: CMA, Butterschmalz 

2 EL Rotwein, 300 g Weichkäse mit Rotkultur, 1 TL 
Paprika, je 1 Prise Chili und Salz. Gebäck: 60 g Quark, 
60 g Mehl, 0,5 TL Backpulver, 6 EL Butterschmalz,  
50 geriebener Gouda, Salz, Muskat. Radicchio: 600 g 
Radicchio, 5 EL flüssiges Butterschmalz, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. 
Mehl, Backpulver, ausgepressten Quark, Butter-
schmalz und 40 g Gouda verkneten, mit Salz und 
Muskat würzen, 60 min kühlen. 0,5 cm dick ausrol-
len, Formen ausstechen, auf mit Backpapier begeleg-
tes Blech geben, mit Gouda bestreuen, 12 min ba-
cken, in Dose aufbewahren. Vor Servieren aufbacken. 
Zwiebel und Knoblauch schälen, würfeln, in Butter-
schmalz andünsten, Mehl überstreuen, mit Brühe 
und Wein durchkochen. Gewürfelten Weichkäse da-
rin schmelzen, pürieren, mit Paprika, Chili und Salz 
würzen. Radicchio vierteln, in Fettpfanne legen, mit 
Butterschmalz beträufeln, salzen, pfeffern. Radicchio 
5 min unter vorgeheiztem Grill rösten, mehrmals 
wenden. Radicchio, Sauce und Gebäck anrichten. 

Rinderfilet mit Kartoffelstiften

Zutaten: 4 Rinderfilets à 70 g, Pfeffer, 2 EL Butter-
schmalz, 1 Zwiebel, 100 g Sahne, 100 g Weichkäse 
(Knoblauch), 6 EL Weißwein, Salz, Pfeffer. Kartof-
felstifte: 600 g Kartoffeln, 2 EL Butterschmalz, 2 TL 
Salz, 2 EL Rosmarin, 2,5 EL flüssiges Butterschmalz.
Zubereitung: Filets pfeffern, beidseitig je 2 min in 
Butterschmalz anbraten, herausnehmen, warm stel-
len. Zwiebel schälen, würfeln, in Pfanne dünsten, 
Sahne zufügen. Käse darin schmelzen, Wein angie-
ßen, pürieren, salzen, pfeffern. Backofen auf 180 
Grad vorheizen. Kartoffeln schälen, dünn stifteln. 
Blech mit Butterschmalz bestreichen, mit jeweils      
1 TL Salz und Rosmarin bestreuen. Kartoffeln darauf 
geben, mit Butterschmalz beträufeln, mit Salz und 
Rosmarin bestreuen, 15 – 20 min backen. Rinderfilet 
mit Sauce und Kartoffelstiften anrichten.

Flambierte Crêpes

Zutaten: 60 g Mehl, 20 g Puderzucker, 1 großes Ei, 
125 ml Milch, 1 Prise Salz, 0,5 TL Vanillezucker,          
1 TL Cog-nac, 1 EL Butterschmalz. Beeren: 300 g 
aufgetaute Tiefkühl-Waldbeeren, 4 cl Johannisbeer-
likör, 100 g Puderzucker, 1 Zitrone. Zum Flambieren:           
2 Orangen, 1 Zitrone, 4 EL Orangenlikör, 3 EL Wald-
fruchtmarmelade, 4 EL Cognac.
Zubereitung: Mehl, Puderzucker, Ei und Milch ver-
rühren. Salz, Vanillezucker, Cognac zufügen. 4 Crê-
pes in Butterschmalz backen, warm halten. Beeren, 
Johannisbeerlikör und Puderzucker 4 min kochen, 
Zitronensaft zugeben, Sauce auf Teller geben. Oran-
gen- und Zitronensaft, Orangenlikör und Marmela-
de in Pfanne erwärmen, geviertelte Crêpes einlegen, 
mit Cognac begießen, anzünden, auf Teller geben. 

Blumenschmuck                      
zu Ostern
Gestecke und Sträuße für die Festtage

Gänseeier mit Minitulpensträußchen in einem Nest aus 
Weidenzweigen und Federn. 

Ranunkel, Schneeball und Traubenhyazinthe ergeben  
eine zarte, zurückhaltende Dekoration. 

Zutaten: 125 g Marzipanrohmasse, 50 g gehackte 
Mandeln, 1 TL Orangenlikör, dunkle Kuvertüre, Pis-
tazienkerne.
Zubereitung: Gehackte Mandeln in einer Pfanne 
ohne Fett anrösten, auf Holzbrett kleiner hacken, 
mit Marzipan und Likör gut verkneten. Eier formen, 
nacheinander in die aufgelöste Kuvertüre tauchen, 
abtropfen lassen, auf Pergamentpapier setzen, mit 
Pistazienkernen verzieren.  

Leckere Marzipan-Schoko-Eier




