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DHE ARBE | T O N

Kochen bedeutet Heimarbeit. Wir

haben diesmal ein etwas aufwendi-

geres Menl ausgesucht, das gut zur

beginnenden Friihlingszeit passt.

En Guete!

Das Rezept ist dem «Gaéste-
buch — Rezepte fiir 16 Einla-
dungen» entnommen. Das
vom Zentralverband schweize-
rischer Milchproduzenten her-
ausgebene Kochbuch enthélt
kreative Rezepte fir jede Jah-
reszeit.

Das Buch ist fiir 25 Franken
erhéltlich beim

Z\VSM, Zentralverband
schweizerischer Milchprodu-
zenten, Weststrasse 10,
3000 Bern 6.

Telefon 031/359 57 28,
Telefax 031/359 58 55

22 wohnen extra 1/99

Quark-Barlauch-Brotchen

Fiir 8 Brotchen

250 g Halbweissmehl

50 g Haferflocken

1% TL Backpulver

1 TL Salz

250.g Halbfettquark

1 dl Milch

5 Barlauchblitter, fein gehackt

1 Eigelb zum Bestreichen

2 EL Haferflocken zum Bestreuen

1 Mehl, Haferflocken, Backpulver und Salz
in einer Schiissel mischen. Quark, Milch
und Birlauch dazugeben und zu einem
glatten Teig kneten.

2 Den Teig auf wenig Mehl zu einer ca. 5 cm
dicken Rolle formen. Mit der Hand etwas
flachdriicken und in 8 gleich grosse Qua-
drate schneiden. Nicht zu dicht nebenein-
ander auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben. Mit Eigelb bestreichen und mit
Haferflocken bestreuen.

3 In der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens etwa 20 Minuten goldbraun backen.

Tip

Den Teig statt mit Biarlauch mit feinge-
schnittenem Schnittlauch oder anderen
Krdutern aromatisieren.

Dressing:

2 Eier, hartgekocht, geschilt

1 EL Senf

1 Zwiebel, fein gehackt

1 EL Apfelessig

2,5 dI Buttermilch nature

1 Apfel

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

1 Frisée-Salat

100 g Kresse

2 Bund Radieschen, in feine Scheiben
geschnitten

1 Fir das Dressing die Eier halbieren,
Eiweiss und Eigelb trennen. Eigelb, Senf,
Zwiebeln, Essig und Buttermilch mit dem
Stabmixer fein piirieren. Eiweiss grob
hacken, Apfel in feine Wiirfel schneiden
und mit Schnittlauch zum Dressing geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Frisée-Salat in mundgerechte Stiicke
schneiden, mit Kresse und Radieschen
mischen.

3 Den Salat auf Tellern anrichten und das
Dressing dariiberverteilen.



E'R DENM ESSEN

rauterkruste '

Kalbskoteletts m

4Kalbskoteletts, je etwa 200 g, Knochen von
der Metzgerei zu % freigelegt und gesdubert
1 EL Senf

Salz, Pfeffer

Bratbutter zum Anbraten

Kriuterkruste:

100 g Emmentaler, gerieben
2Bund Petersilie, grob gehackt

1 Bund Schnittlauch, geschnitten
1 EL Paniermehl

1 Koteletts mit Senf einreiben und wiirzen.
In Bratbutter beidseitig 2 Minuten anbra-
ten und auf ein Blech geben.

2 Fiir die Kriauterkruste alle Zutaten vermi-
schen, auf die Koteletts verteilen und etwas
andriicken.

3 Im oberen Teil des auf Grillstufe oder
grosster Oberhitze vorgeheizten Ofens 3
Minuten gratinieren. Die Ofentemperatur
auf 80 °C reduzieren. Die Koteletts in der
Mitte des Ofens 20 Minuten durchziehen
lassen. Auf ein paar Minuten mehr kommt
es dabei nicht an.

4Mit dem Spargel-Gersten-Risotto anrich-
ten,

Tip
Statt Kalbskoteletts Schweinskoteletts ver-
wenden.

%

SpargeI-Gé\'_r_‘ en-Risotto

abEguy -

500 g griine Spargeln

1 Bundzwiebeln, in feine Ringe geschnitten
Butter zum Andiinsten

1 dl Weisswein

5 dl kriftige Gemiisebouillon

150 g Rollgerste

0,5 dl Doppelrahm

50 g Freiburger Vacherin, geraffelt

Pfeffer

1 Spargeln waschen und die holzigen Enden
wegschneiden. Spargelspitzen von 5 cm
Linge abschneiden und beiseite stellen.
Spargeln schrig in 2 mm dicke Scheiben
schneiden.

2 Bundzwiebeln in Butter andiinsten. Mit
Weisswein ablschen, etwas einkochen und
mit Gemiisebouillon aufgiessen. Rollgerste
einrieseln und zugedeckt bei kleiner Hitze
35 Minuten leicht kocheln lassen. Ab und
zu rithren. Die Spargelspitzen beiftigen.
Nach 5 Minuten die Spargelscheiben dar-

. unterrithren und weitere 5 Minuten garen.

3 Kurz vor dem Servieren Doppelrahm und
Freiburger Vacherin darunterrithren. Wiir-
zen.

Tip
Ist der Gerstenrisotto zu trocken, noch
etwas Gemiisebouillon dazugiessen.

2,5 dl Rahm

100 g weisse Schokolade, zerbrockelt

1 dI Birnensaft

1 Eiweiss, steif geschlagen

dunkle Schokolade-Spéine zum Garnieren
1Rahm erwidrmen, weisse Schokolade
beifiigen und schmelzen. In eine Schiissel
geben, auskiihlen lassen und zugedeckt
iiber Nacht kaltstellen.

2 Die Rahmmasse mit dem Schwingbesen
steif schlagen. Birnensaft darunterrithren
und Eiweiss daruntergeben. In 4 Glaser fiil-
len.

3 Mit Schokolade-Spidnen bestreuen. Bis
zum Servieren kalt stellen.

Tips
Statt weisse Schokolade Milch- oder Zart-
bitterschokolade verwenden.

Schokolade-Spine selbst gemacht:

Von einem Stiick Kochschokolade mit
einem Sparschiler Locken abziehen.
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