B ReZEPTE DER WOCHE

Delikates Ostermentii
mit Rinderfilet
Vier Gdnge fiir Feinschmecker

Bei diesem Menii sollte man einige Arbeiten am Vor-
tag erledigen. Basilikumrauten, Quarkgeback, Suppe,
Crépeteig und Beerensauce lassen sich vorbereiten.

Kartoffelschaum

Zutaten (fiir 4 Personen): 200 g Kartoffeln, Salz,
1 Zwiebel, 40 g Speckschwarte, 2 EL Butterschmalz,
250 ml Weilwein, 1 1 Gemiisebriihe, Pfeffer, Mus-
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Das Menii zum Osterfest.

Foto: CMA, Butterschmalz

kat, 1 Lorbeerblatt, 4 Zweige Thymian, 50 g Sah-
ne. Basilikumgebdck: 1 Ei, 1 Prise Salz, 1 EL Milch,
2,5 EL weiches Butterschmalz, 25 g Mehl, 0,5 Mes-
serspitze Backpulver, 5 Bldttchen Basilikum. Auf3er-
dem: Butterschmalz und Mehl fiir die Form.
Zubereitung: Backofen auf 175 Grad vorheizen. Ei-
gelb, Salz und Milch schaumig rithren, mit weichem
Butterschmalz mischen. Mehl, Backpulver und ge-
schnittene Basilikumbldtter zufiigen. Eischnee un-
terheben, in kleine gefettete, bemehlte Form geben,
15 - 20 min backen. Erkaltet in Rauten schneiden,
zur Suppe reichen. Kartoffeln garen, pellen, wiirfeln.
Zwiebel schidlen, wiirfeln, mit Schwarte in Butter-
schmalz diinsten. Kartoffeln, Wein, Briihe, Salz, Pfef-
fer, Muskat und Lorbeer zugeben. 5 min kocheln,
kihl stellen. Vor Servieren erhitzen, Thymianblatter
mit Sahne zugeben. Mit Piirierstab aufschiumen.

Knuspriger Radicchio

Zutaten: Kisesauce: 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
2 EL Butterschmalz, 20 g Mehl, 0,5 1 Rinderbriihe,

2 EL Rotwein, 300 g Weichkdse mit Rotkultur, 1 TL
Paprika, je 1 Prise Chili und Salz. Gebéck: 60 g Quark,
60 g Mehl, 0,5 TL Backpulver, 6 EL Butterschmalz,
50 geriebener Gouda, Salz, Muskat. Radicchio: 600 g
Radicchio, 5 EL fliissiges Butterschmalz, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Mehl, Backpulver, ausgepressten Quark, Butter-
schmalz und 40 g Gouda verkneten, mit Salz und
Muskat wiirzen, 60 min kiihlen. 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 schilen, wiirfeln, in Butter-
schmalz andiinsten, Mehl tiberstreuen, mit Briihe
und Wein durchkochen. Gewdiirfelten Weichkase da-
rin schmelzen, piirieren, mit Paprika, Chili und Salz
wiirzen. Radicchio vierteln, in Fettpfanne legen, mit
Butterschmalz betrdufeln, salzen, pfeffern. Radicchio
5 min unter vorgeheiztem Grill résten, mehrmals
wenden. Radicchio, Sauce und Gebick anrichten.

Rinderfilet mit Kartoffelstiften

Zutaten: 4 Rinderfilets a 70 g, Pfeffer, 2 EL Butter-
schmalz, 1 Zwiebel, 100 g Sahne, 100 g Weichkése
(Knoblauch), 6 EL Weidwein, Salz, Pfeffer. Kartof-
felstifte: 600 g Kartoffeln, 2 EL Butterschmalz, 2 TL
Salz, 2 EL Rosmarin, 2,5 EL fliissiges Butterschmalz.
Zubereitung: Filets pfeffern, beidseitig je 2 min in
Butterschmalz anbraten, herausnehmen, warm stel-
len. Zwiebel schilen, wiirfeln, in Pfanne diinsten,
Sahne zufiigen. Kédse darin schmelzen, Wein angie-
fen, pirieren, salzen, pfeffern. Backofen auf 180
Grad vorheizen. Kartoffeln schidlen, diinn stifteln.
Blech mit Butterschmalz bestreichen, mit jeweils
1 TL Salz und Rosmarin bestreuen. Kartoffeln darauf
geben, mit Butterschmalz betrdufeln, mit Salz und
Rosmarin bestreuen, 15 — 20 min backen. Rinderfilet
mit Sauce und Kartoffelstiften anrichten.

Flambierte Crépes

Zutaten: 60 g Mehl, 20 g Puderzucker, 1 grofies FEi,
125 ml Milch, 1 Prise Salz, 0,5 TL Vanillezucker,
1 TL Cog-nac, 1 EL Butterschmalz. Beeren: 300 g
aufgetaute Tiefkiihl-Waldbeeren, 4 cl Johannisbeer-
likor, 100 g Puderzucker, 1 Zitrone. Zum Flambieren:
2 Orangen, 1 Zitrone, 4 EL Orangenlikoér, 3 EL Wald-
fruchtmarmelade, 4 EL Cognac.

Zubereitung: Mehl, Puderzucker, Ei und Milch ver-
rithren. Salz, Vanillezucker, Cognac zufiigen. 4 Cré-
pes in Butterschmalz backen, warm halten. Beeren,
Johannisbeerlikér und Puderzucker 4 min kochen,
Zitronensaft zugeben, Sauce auf Teller geben. Oran-
gen- und Zitronensaft, Orangenlikdér und Marmela-
de in Pfanne erwidrmen, geviertelte Crépes einlegen,
mit Cognac begiefien, anziinden, auf Teller geben.





