B R:7EPTE DER WOCHE

Locker-leichtes Menii
zu Ostern

Feiern Sie mit einem Hauch von Siiden

Ostern ist der Hohepunkt des Kirchenjahres, und fiir
Familien eine der schonsten Gelegenheiten, um sich
zu treffen. Genieflen Sie das Fest mit einem kostli-
chen Menii.

Kartoffelcreme Parma

Zutaten (fiir 4 Personen): 250 g Kartoffeln, 1 Scha-
lotte, 1 1 Gemtisebriihe, 140 g fein geriebener Parme-
san, 140 g Creme fraiche, Salz, weifler Pfeffer, Kresse,
2 diinne Scheiben Parmaschinken.

Zubereitung: Geschilte Kartoffeln und Schalotte in
Wiirfel schneiden, in Gemiisebriihe zugedeckt rund
20 min garen, fein ptrieren. Parmesan und Créme
fraiche mit dem Schneebesen einarbeiten. Suppe
kurz erhitzen, dabei nicht mehr kochen. Salzen,
pfeffern. In Teller fillen, mit Schinkenstreifen und
Kresse garnieren.

Zart-cremige Suppe ist ein gelungener Einstieg in das

Menii. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Knackiger Salat

Zutaten (fiir 4 Personen): 500 g Blattsalat-Mix,
16 Radieschen, 1 Knolle Fenchel, 1 Boskoop, 1 TL
Zitronensaft, 4 Frithlingszwiebeln, Dressing aus 4 EL

Jogurt, 1 EL Mayonnaise, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zu-

cker.

Zubereitung: Salat mundgerecht teilen. Radieschen
vierteln. Fenchel in diinne Scheiben hobeln. Bos-
koop erst in Spalten, dann in Stiicke schneiden. Fen-
chel und Boskoop mit Zitrone betrdufeln, mit Blatt-
salat und Radieschen mischen. Friihlingszwiebeln in
Rollchen schneiden, untermischen. Dressing direkt
vor dem Servieren unterziehen.

Lammfilet an Krduterrisotto

Zutaten (fiir 4 Personen): 600 g Lammfilet, 1 Scha-
lotte, 80 g Butter, 300 g Risotto- oder anderer Rund-
kornreis, 100 ml trockener Weiffwein, rund 1,25 1
heller Kalbsfond, je 40 g geriebener Parmesan und
Pecorino, Salz, Pfeffer, reichlich fein gewiegte frische
Kriuter, 2 Zweige Rosmarin, Ol, 250 ml Lamm- oder
Kalbsfond, 150 g Créme double, 3 EL Portwein.
Zubereitung: Gewiirfelte Schalotte in 40 g Butter an-
diinsten. Reis zugeben, unter Riithren glasig angehen
lassen. Mit Wein abldschen, kocheln. Schluckweise
Fond angieflen, bis Reis ausgequollen, aber nicht
matschig ist. Dabei regelmaflig umriihren.

Risotto vom Herd nehmen. Restliche Butter und
Kédse unterrithren, leicht salzen, pfeffern. Vor dem
Servieren gewiegte Krauter hinzufiigen.

Lammfilet und Rosmarinzweige in Ol scharf an-
braten. Dann bei 170 Grad im Backofen 12-15 min
braten. In Scheiben schneiden, im Backofen warm
stellen. Lammfond mit Creme double leicht einko-
chen, mit Portwein, Salz und Pfeffer wiirzen. Risotto
anrichten, Lammfilet anlegen und mit Sauce betrdu-
feln.

Feiner Mandelpudding

Zutaten (4 Personen): 1 Packchen Mandel-Pudding-
pulver, 40 g Zucker, 500 ml Milch, 200 g Schlagsah-
ne, 10 Amarettini (Mandelkekse), 2 EL Amaretto
(Mandellikor), 1 Prise Zimt, 2 TL gehackte Pistazien.
Zubereitung: Puddingpulver und Zucker mit 8 EL
Milch glatt riihren. Ubrige Milch aufkochen, vom
Herd ziehen, Puddingmix einriihren. 1 min durch-
kochen. Pudding in Schiissel geben, Frischhaltefo-
lie auf Pudding auflegen, abkiihlen. Sahne schlagen.
Pudding und Amaretto mit Handriihrer aufschlagen,
3/4 der Sahne und zerbroselte Amarettini unterhe-
ben, Creme auf Schiisseln verteilen.

Ubrige Sahne mit Zimt vermischen, mit Spritztiil-
le kleine Sahnetupfen auf Pudding setzen, Pistazien
tberstreuen.





