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RADIESCHEN-SUPPE
Menii 1

Fiir 2 Personen:

175 g Kartoffeln,

1 Schalotte,

10 g Butter,

2'/> dl Bouillon,

1 Bund Radieschen,

/2 dl saurer Halbrahm,
1 dl Vollrahm,

Salz, Pfeffer,

1 Handbvoll Kresse.

Kartoffeln schilen und klein
wiirfeln.  Schalotte  fein
hacken und in der Butter
kurz  diinsten.  Kartoffeln
beifiigen. Mit Bouillon ab-
loschen.  Zugedeckt — etwa

20 Minuten weichkochen.

Inzwischen Radieschengriin
fein hacken. Die Radieschen
scheibeln. Kartoffeln mit-
samt Garfliissigkeit und Ra-
dieschengriin  im  Mixer
piirieren. In die Pfanne
zuriickgeben. Sauer- und
Vollrahm  verrithren — und
beifiigen. Suppe wiirzen. Die
Radieschen beigeben, nur
gut heiss werden lassen. Die
Suppe anrichten und mit

Kresse garnieren.

POULETBRUSTCHEN
MIT RHABARBER
CONFIT

Fiir 2 Personen:

250 g Rhabarber,

*/4 dl Wasser,

50 g Zucker,

1 Essloffel Rotweinessig,

2 Pouletbriistchen,

Salz, Pfeffer,

1 Essloffel Bratbutter,

!/4 dl Noilly Prat,

!/> dl Weisswein,

1 dl leichte Hiihnerbouillon,
1 Essloffel Saucenrahm,

40 g Kochbutter,

wenig Zitronensaft.
Rhabarber riisten und in
3 cm lange Stiicke schneiden.
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Wasser, Zucker und Essig
aufkochen. Rhabarberstiicke
hineingeben und zugedeckt
knapp weichkochen; sie diir-
fen nicht zerfallen! Aus dem
Sud heben. '/ dl Sud abmes-
sen und beiseite stellen. Rest-
lichen Sud sirupartig einko-
chen lassen. Uber die Rha-
barberstiicke geben. Poulet-
briistchen wiirzen und in der
Bratbutter goldbraun braten.
Zugedeckt  warm  stellen.
Bratensatz mit Noilly Prat,
Weisswein, Bouillon und
Rhabarbersud auflosen und
gut zur Hiilfte einkochen las-
sen. Saucenrahm beiftigen.
Butter in Stiicken unter die
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kochende Sauce riihren. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Poulet-
briistchen mit den Rhabar-
berstiickchen anrichten. Das
Fleisch mit Sauce iiberzie-
hen. Als Beilage passt
Trockenreis.

Alle Rezepte mit freundlicher
Genehmigung der Zeitschrift
«d'Chuchi». Einen Bestelltalon
finden Sie auf Seite 22 des
«wohneny.

FRISCH UND LEICHT
Einmal taglich Salat — dar-
auf hat man nicht nur im
Friihling Appetit. Frischer
Salat ist die schnellste und
wohlschmeckendste Beilage
zu jedem Hauptgericht. Zeit
zum  Salatanmachen hat
man immer dann, wenn die
Gerichte auf dem Herd
ihrer Vollendung entgegen-
brutzeln.
Aufbewahrt wird Salat un-
geriistet in einem Folien-
beutel im Gemiisefach des
Kiihlschranks, jedoch nie
ganz luftdicht verschlossen,
sonst bildet sich Kondens-
wasser, und der Salat be-
ginnt zu faulen.
Eine einfache Essig-Ol-
Sauce (Grundzutaten: 1 dl
Essig, 1 gestrichener Teelof-
fel Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, 1'/> bis
1°/4+ dl Ol) kann in grosserer
Menge angeriihrt, in eine
Flasche abgefiillt und meh-
rere Wochen ohne Kiihlung
aufbewahrt werden. Vor
Verwendung gut durch-
schiitteln.  Alle weiteren
wiirzenden — Zutaten ——
Kriuter, Senf, Knoblauch,
Zwiebeln, Rahm usw. — gibt
man jeder entnommenen
Portion Sauce frisch bei.
Bereichert werden kinnen
Blattsalate mit:
» hartgekochten Eiern
» gerdsteten Niissen und
Samen
» Speckwiirfeln oder -strei-
fen, im eigenen Fett
knusprig gebraten
» in Butter gebratenen
Brotwiirfelchen, evtl. mit
durchgepresstem  Knob-
lauch aromatisiert
» Wiirfelchen oder Streifen
von Kiise, Schinken, Sa-
lami, Rohschinken oder
Rauchlachs.



KOSTLICHES
FRUHLINGS-
ERWACHEN

Kochen fur Gaste

Kulinarisches

SPAGHETTI MIT
FRUHLINGSZWIEBELN
Fiir 2 Personen:

8 Friihlingszwiebeln,

30 g Butter (1),

Salz, schwarzer Pfeffer,

1/2 dl Weisswein,

10 g Butter (2),

1 Eigelb,

2 Essloffel Rahm,

40 g geriebener Sbrinz,

200 g Spaghetti.

Die weissen Teile der Friih-
lingszwiebeln fein hacken.
Die schonen Rdéhrchenteile
von 5 Friihlingszwiebeln in
Rollchen schneiden.

Die weissen Friihlingszwie-
belteile in der Butter (1)
diinsten. Salzen und pfef-
fern. Nach 5 Minuten den
Weisswein beifiigen und alles
weitere 10 Minuten diinsten.
Griine Rohrchenteile in der
Butter (2) knackig diinsten.
Beiseite stellen.

Gleichzeitig mit den Zwie-
beln die Spaghetti in reich-
lich siedendem Salzwasser
knapp weichkochen.
Zwiebeln vom Feuer neh-
men. Eigelb, Rahm, die Hilf-
te des Sbrinz sowie die grii-
nen Rorchenteile beifiigen.

Die Spaghetti abschiitten,
abtropfen lassen und auf
vorgewdrmten Tellern an-
richten. Die Sauce dariiber-
geben und mit dem restli-
chen Kiise bestreuen.

ERDBEERCREME

Fiir 2 Personen: 400 g Erd-
beeren, Schale und Saft von
1 Orange, 1 Essliffel Grand
Marnier, 2 bis 3 Essloffel Pu-
derzucker, 1'/2 dl Rahm.
Erdbeeren riisten und je nach
Grdasse halbieren oder vier-
teln. Die Orangenschale
diinn abreiben (nur das
Orange!) und zusammen
mit dem ausgepressten Saft
zu den Erdbeeren geben. Den
Grand Marnier und den Pu-
derzucker untermischen. Zu-
gedeckt 30 Minuten kiihl
stellen. Dann die Hiilfte der
Beeren zuammen mit der
Marinierfliissigkeit fein
piirieren.

Den Rahm steifschlagen und
unter das Piiree riihren. Die
restlichen Beeren untermi-
schen. Die Creme bis zum
Servieren kiihl stellen.
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