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KRESSESCHAUMSUPPCHEN
MIT BROTHERZEN

ZUTATEN: O ZUBEREITUNG

1 kl. Zwiebel Den Arlbergspitz in diinne Scheiben schneiden. Mit einem

2 cl WeiBwein Keksausstecher Herzen ausstechen und beiseite stellen.

1/4 | Schlagobers

1 Ruetz Arlbergspitz Fiir die Suppe die kleingeschnittene Zwiebel in aufgeschaumter

1 kl. Becher Creme fraiche Butter anrdsten. Mit dem WeiBwein abldschen. Mit Suppe und

4 Tassen Kresse Obers aufgieBen und die Brotreste hineingeben. Ca. 20 min

11 Gemiisefond kdcheln lassen, mixen und durch ein feines Sieb passieren. Vor

Salz, Pfeffer, Muskat, Lorbeerblatt dem Anrichten mit der Kresse und der Creme fraiche schaumig

1 Packung Rohschinken aufmixen und abschmecken.

1 Handvoll esshare Bliiten
Die Brotherzen in Olivendl beidseitig knusprig rosten und damit
die Suppe garnieren. Mit essbaren Bliiten und einem Speckchip
vollenden. Fiir den Speckchip den Rohschinken im Backrohr bei
120° C trocknen.
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KALBFLEISCH-THUNFISCH-SPINATROLLCHEN
AUF SAFRANSPARGEL MIT BROTFLAN

ZUTATEN:

4 Kalbsschnitzel

1 Tasse Spinatblatter
1 Bund weifler Spargel
3 groBe Erdbeeren

Zitronenzeste (sehr feine Streifen

der Schale)

100 g frischer Thunfisch rot

ein Schuss WeiBwein

1 Brieflein Safran
etwas Balsamico Glace
ein Schuss Schlagobers
Salz, Chili, Krauter

FUR DEN BROTFLAN:

250 g Ruetz Arlbergspitz
200 g Sauerrahm

1 Bund Jungzwiebeln

75 g Butter

1/4 1 Milch

4 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

Thunfisch in 2 cm dicke Ldngsstreifen schneiden, mit Chiliflocken
bestreuen. Die Schnitzel hauchdiinn ausklopfen, salzen und mit
etwas Zitronenzeste bestreuen. Mit Spinatblattern auslegen.
Thunfischrolle drauflegen und straff einrollen. In Alufolie
einwickeln und gut eindrehen. In einer Pfanne Ol erhitzen und die
Rollen darin ca. 5 min braten. Herausnehmen und rasten lassen.

Fiir den Safranspargel den Spargel schélen und von holzigen
Enden befreien. In schrige Stiicke schneiden, in etwas
geschaumter Butter anschwitzen und mit WeiBwein abldschen.
Mit Sahne und eventuell etwas Fond aufgieBen und den Safran
beigeben. Mit Krautern und Salz abschmecken und vor dem
Servieren mit den Erdbeerwiirfeln vollenden. Die Réllchen noch
einmal fiir 5 min ins Backrohr geben. Dann aus der Folie wickeln
in Scheiben schneiden. Den Brotflan in die Mitte des Tellers
setzen. Spargelragout darum drapieren und die Kalbsrdlichen
rundum verteilen. Mit Krautern und Balsamico verfeinern.

Arlbergspitz in kleine Wiirfel schneiden und in der Milch
einweichen. Die Jungzwiebeln fein hacken und in Butter kurz
anschwitzen. Unter die Brotmasse mengen. Mit Salz, rosa Pfeffer
und Muskat wiirzen. Eier mit Sauerrahm verquirlen und mit der
Brotmasse vermengen. In eingefettete Dariolférmchen fiillen und
im Wasserbad bei 180° C ca. 40 min garen. Stiirzen und auf dem
Spargelragout mit den Kalbfleischréllchen anrichten.
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ERDBEER-SCHEITERHAUFEN

ZUTATEN:

12 Scheiben Ruetz Hofzopf ohne Rosinen

ZUTATEN CREME ROYAL:

125 ml Schlagobers
20 g Staubzucker

1 mittleres Ei, 1 Dotter
1 Pkg Vanillezucker

1 Tl Orangenlikér

FUR DIE TOPFENFULLE:

200 g Topfen

2 Dotter

4 El Orangenlikdr

1 El Kristallzucker

4 El Erdbeerpiiree
Schale von einer Zitrone

VANILLESCHNEE UND GARNITUR:

2 Eiklar

1 Ms Vanillemark
150 g Erdbeeren
50 g Kristallzucker
1 El Zitronensaft

1 Pkg Vanillezucker

O

ZUBEREITUNG

Vier Stiick Backpapier zuschneiden (12 x 12 cm). Metallringe
draufsetzen, Papier rundum einschlagen. Ringe auf ein Backblech
legen. Fiir Royal und Fiille jeweils die Zutaten verriihren.

Aus der Brioche Scheiben ausstechen. 8 davon in der Royal
wenden, paarweise in die Ringe legen und die Fiille darauf
verteilen. Restliche Brioche in der Royal wenden, auf die Fiille
setzen und behutsam andriicken. Mit der Gibrigen Royal betraufeln.

Rohr auf ca. 200° C vorheizen. Scheiterhaufen im Rohr ca. 14
min backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Rohr auf
Grillstellung schalten.

Fiir den Vanilleschnee das Eiklar mit Kristallzucker, Vanillemark
und Zitronensaft zu festem Schnee schlagen, auf den
Scheiterhaufen verteilen und im Rohr flimmen.

Fir die Garnitur die Erdbeeren putzen, vierteln und mit
Vanillezucker vermischen. Ringe und Papier von den
Scheiterhaufen entfernen. Desserts mit den Beeren anrichten,
eventuell mit Vanille und Erdbeersauce sowie Minze garnieren.
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