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Naturkiiche

Georg Reuter
Kreative Frischekiche
mit Stil.

Zwewrlu S'/mrgel—%r@i(u

Rezept fir 4 Personen

500 g griiner Spargel

500 g weisser Spargel
Olivendl

1 Knoblauchzehe

Salz (Herbamare)

2 Iwiebeln

500 g gekochte neue Kartoffeln
8 Eier

kleiner Bund Blattpetersilie
Pfeffer, Piment d’Espelette
150 g Naturjoghurt

1 Biozitrone
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Spargel schdlen und in 5 ¢cm lange Stiicke schneiden. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, angequetschten Knoblauch und griinen
Spargel dazugeben. Salzen. Je nach Dicke etwa fiinf Minuten
braten; der Spargel sollte noch bissfest bleiben. Danach mit
dem weissen Spargel ebenso verfahren, nach drei Minuten die
in Streifen geschnittenen Zwiebeln dazugeben und mitbraten.
Von beidem jeweils 4 EL fir die Garnitur beiseitestellen (und
kurz vorm Servieren zwei Minuten im Ofen erhitzen).
Gewaschene Kartoffeln mit Schale in 1 cm grosse Wiirfel schnei-
den. Eier in einer grossen Schissel kraftig aufschlagen. Petersilie
hacken, mit beiden Spargelsorten und Ei mischen. Kartoffeln
dazugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette
abschmecken.

Olivendl in einer beschichteten 28 cm grossen Bratpfanne
erhitzen, die Masse hineingeben und gleichmassig verteilen. Die
Pfanne nach 1 Minute auf dem Herd in den 150 °C heissen Ofen
stellen und ca. 25 Minuten stocken lassen.

- Joghurt mit etwas Salz und Zitronensaft abschmecken.

Die fertige Tortilla auf ein Schneidbrett stirzen und aufschnei-
den. Dekorieren und mit Joghurtsauce servieren.
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Naturkiiche

Georg Reuter
Kreative Frischekiiche
mit Stil.

Maiscarpone-Mowtte mit
Himbeeren und Earilibum

Rezept fir 4 Personen

150 g Mascarpone und 150 g Rahm mit 15 g Rohrohrzucker und
1TL Vanillezucker steif schlagen und die Masse in Portionsglaser 150 g Mascarpone

oder in eine mittelgrosse Schussel fullen. 250 g Rahm (Sahne)
Basilikum mit dem restlichen Rahm und Zucker mixen und auf 20 g Rohrohrzucker

die weisse Mousse geben. Himbeeren dekorativ oben drauf Vanillezucker

setzen. 10 g Basilikum

Nach ca. 1 Stunde im Kihlschrank mit den Knusperhaferflocken 150 g frische Himbeeren
und Basilikumblattchen servieren. Haferflockencrunch
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