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Leicht und fein in den Fruhling

Alle Rezepte sind
flir 4 Personen berechnet

Die vier Rezepte sind dem vom Zentral-
verband schweizerischer Milchprodu-
zenten herausgegebenen «Rahmbuch»
sowie der ZVSM-Broschiire «Leicht
gekocht mit Rahm» entnommen.
Rezepte Rahmbuch: Peter Ritz,

Rezept Broschiire: Susanne Vogeli.

Das Kochbuch ist in Deutsch, Franzo-
sisch und Italienisch fiir 25 Franken
erhiltlich beim ZVSM, Zentralverband
schweizerischer Milchproduzenten,
Weststrasse 10, 3000 Bern 6,

Tel. 031-359 57 28,

Fax 031-359 58 55.

Fotos Suppe, Salat, Dessert:

Marie-Therese Furrer
Foto Frikassee: Fotostudio Trnka, Ziirich
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Radiesli-Salat

Barlauch-Schaumsuppe

4 Bund Radieschen

1 sduerlicher Apfel

Saft einer halben Zitrone

einige knackige Kopfsalatblitter

5 Essloffel Joghurt nature

2 Essloffel saurer Halbrahm

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
wenig Meerrettich

1 Essloffel feingehackter Dill

1 Prise Zucker

1. Radieschen waschen, Blattansatz weg-
schneiden, in feine Scheiben schneiden.

2. Apfel schilen, vierteln, Kerngehiuse
entfernen, in Stiickli schneiden und
sofort mit Zitronensaft vermischen.

3. Portionenteller mit schonen Salat-
bldttern auslegen.

4. Joghurt, sauren Halbrahm, Salz, Pfeffer,
wenig Meerrettich, Dill und eine Prise
Zucker zu einer Sauce verriihren.

5. Alles mischen und auf dem Kopfsalat
anrichten.

Tip: Anstelle von Radieschen zarten
Rettich verwenden.

1 Essloffel Kochbutter

1 Essloffel Mehl

1,2 1 leichte Gefligelbouillon, méglichst
hausgemacht, entfettet

1 grosser Bund frischer, zarter Barlauch
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 dl Rahm

1. Die Kochbutter in einer Pfanne
erwarmen.

2. Das Mehl dazugeben und kurz an-
didmpfen; es darf keine Farbe an-
nehmen.

3. Mit dem Schwingbesen die heisse Ge-
fliigelbouillon dazugeben und 10 Minu-
ten unter Rithren kochen lassen.

S

. Die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Den Birlauch waschen, gut trocken-
tupfen, in Streifen schneiden und
unmittelbar vor dem Servieren unter
die kochende Suppe riihren.

6. Den Rahm steif schlagen und die Suppe

damit verfeinern. Sofort heiss servieren.



Pouletfrikassee mit Spargeln Rhabarberauflauf

300 g Pouletbriistli 600 g Rhabarber . Rhabarber waschen, schilen, in Stiickli
300 g Riiebli 1 dl Weisswein schneiden. Mit Zitronenschale, zwei

500 g griine Spargeln 5 Essloffel Zucker Essloffeln Zucker und Weisswein knapp

2 dl Gefliigelfond

1 Zweiglein Minze

3 Essloffel Sherry

1 Becher Saucenrahm 4 180 g
Salz, schwarzer Pfeffer

1. Pouletbriistli auf ein Dampfsieb legen,
etwa 20 Minuten garen, warmstellen.

2. Gemdise riisten, kleinschneiden, auf
dem Sieb knackig dimpfen, warmstel-
len.

3. Fiir die Sauce Gefliigelfond und Minze
mit Sherry aufkochen. Saucenrahm
zugeben, nochmals aufkochen, Minze
entfernen und wiirzen.

4. Pouletbriistli in 1-2 cm grosse Stiicke
schneiden und in die Sauce geben.

5. Das Gemdtise auf vorgewidrmte Teller
anrichten, das Frikassee verteilen und
mit Pfeffer iibermahlen.

Dazu schmecken Reis oder feine Niideli.

abgeriebene Schale einer halben Zitrone
150 Amaretti

1 Block Vanilleglace

2 Eier

1 Péckli Vanillezucker

1,5 dl Rahm

weich kochen. Erkalten lassen.

. Amaretti zerkriimeln und die Hilfte

davon in eine breite Gratinform — oder
in Portionen-Soufflé-Férmchen vertei-
len.

. Das Vanilleeis aus dem Tiefkiihler

nehmen, in Scheiben schneiden, in die
Gratinform verteilen und die Gratin-
form sofort in den Tiefkiihler geben.

. Eier trennen, Eigelb mit zwei Essloffeln

Zucker und Vanillezucker sehr schaumig
rithren.

. Rahm steif schlagen und sorgfiltig mit

Eigelbcreme vermischen.

. Eiweiss steif schlagen, dann den restli-

chen Zucker zugeben und so lange
schlagen, bis eine weisse, glinzende und
sehr dicke Masse entsteht.

. Die Meringuemasse mit der Eigelb-

créme und den restlichen Amaretti-
kriimeln vermischen.

. Gratinform aus dem Tiefkiihler

nehmen und das erkaltete Kompott
dariiber verteilen.

. Den Amarettischaum dariiber verteilen

und im sehr heissen Backofen bei
280 Grad 3—4 Minuten iiberbriunen.
Sofort servieren.

wohnen extra 1/98 21




	Rezepte

