Rahmkase mit Fruhlingssalat

B swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/rezept-vitt-1-1-100.html
Vorspeise

Rezept von Rita Vitt

Zutaten:

Fruhlingssalat:

verschiedene Blattsalate
Rucola

1 Bund Radieschen

1 Bund Fruhlingszwiebeln
1 Bund Schnittlauch

1 Bund Gartenkresse

3 Eier

Marinade:

150 g Sauerrahm
100 g Sahne

2 EL Zitronensaft

1 EL milder Essig

1 EL Balsamicoessig
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% TL Dijon Senf

1 Prise Zucker

1 TL Krautersalz

Pfeffer aus der Muhle

1 Knoblauchzehe zerdrickt
4 EL Olivenol

Rahmkasetaler:

1 Rahmkase
8 Fruhstuckspeckscheiben

Zubereitung:

Fruhlingssalat

Verschiedene Blattsalate und Rucola waschen und kleinzupfen. Radieschen und Fruhlingszwiebeln
kleinschneiden. 1 Bund Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. 1 Bund (Handvoll) Gartenkresse
waschen und bei Bedarf kleinschneiden. 3 gekochte Eier achteln.

Marinade
Alles verriihren und abschmecken.

Rahmkasetaler

Rahmkase in Wirfel schneiden, mit Frihstlckspeckscheiben umwickeln und kurz vor dem Servieren in
etwas Ol von allen Seiten anbraten.

Salatzutaten ohne Marinade mischen, auf Teller anrichten und mit den Eiachteln und 3 Rahmkasetaler
umlegen. 2 bis 3 Essloffel Marinade auf den Blattsalat geben.
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Lammkeule mit Krautern mariniert

B swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/rezept-184.htmi
Hauptspeise

Rezept von Rita Vitt

Zutaten:

Marinierte Lammkeule:

1 Lammkeule von 1,5 kg — 2,5 kg (ausbeinen und den Knochen klein hacken lassen)
6 Knoblauchzehen kleinhacken

1 Zitrone auspressen

5 Zweige Rosmarin

15 Zweige Thymian

8 EL Olivendl

Meersalz

Pfeffer aus der Muhle

SoRe:

Ausgebeinte Knochen
1 Stange Lauch

Ya Sellerieknolle

2 Karotten
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1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Tomatenmark

Y2 | BrUhe

1 guter Schuss Rotwein

Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin und Balsamico-Essig

Krauterkartoffeln:

1 kg kleine neue Kartoffeln
Krauter der Provence
2 EL Olivenol

Junge Mohren:

500 g Méhren

1 Schalotte

1 EL Olivendl

1 TL Zucker

80 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
etw. Pfeffer aus der Muhle

1 EL frisch gehackte Petersilie

Blattspinat:

500g frischer Blattspinat
1 EL Olivenol

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen
Pfeffer aus der Muhle
etw. Muskatnuss

Zubereitung:

Marinieren der Keule

Keule waschen und gut abtrocknen. Den kleingehackten Knoblauch und Zitronensaft in eine kleine
Schussel geben. Von Rosmarin Nadeln und vom Thymian Blattchen abzupfen und fein hacken.
Zusammen mit dem Olivendl zum Knoblauch geben und verrihren. Keule von beiden Seiten kraftig
salzen und pfeffern. Die Krauter-Ol-Marinade ringsherum auf die Lammkeule auftragen. Gut abdecken
und im Kuhlschrank mindestens 24 Stunden einziehen lassen.

Backen der Lammkeule

Backofen auf 180°C vorheizen. Backblech mit Rand einschieben. Etwas Olivendl auf das Blech giel3en
und Keule darauf legen. Immer wieder mit Bratol UbergielRen. Ist die Keule auf der Oberflache leicht
gebraunt, diese wenden und genauso weiter verfahren. Bratzeit: 2 — 3 Stunden bis die Keule auf beiden
Seiten knusprig braun ist.
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Zubereiten der SoRe

Karotten, Lauch und Sellerie in Stlicke schneiden, Knoblauch schalen und halbieren, Zwiebeln vierteln.
Knochen in Olivendl kraftig braun anbraten, das Gemuse zugeben und mitbraten. Zuletzt das
Tomatenmark noch kurz mitbraten. Mit Brihe und Rotwein abléschen und mit Salz, Pfeffer und je nach
Geschmack etwas Balsamicoessig, Thymian und Rosmarin abschmecken. Mindestens eine Stunde
kocheln lassen. Vor dem Servieren durchsieben.

Krauterkartoffeln
Kartoffeln abbiirsten, halbieren und auf ein Backblech mit Backpapier legen, mit Ol betraufeln, salzen und
mit den fein gehackten Krautern bestreuen. Im Backofen bei 180° C backen. (ca. 35 Minuten)

Junge Mdhren

Mohren in sehr diinne Scheiben schneiden. Schalotte fein wirfeln und in Olivendl glasig dunsten. Zucker
zugeben und unter Ruhren leicht brdunen (karamellisieren) lassen. Méhren zugeben, verrihren und mit
Mineralwasser abléschen. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. 10 — 15 min kécheln lassen und vor
dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.

Blattspinat

Vom Blattspinat die Stiele abzupfen und waschen. Fein gewurfelte Schalotte im Olivendl glasig dunsten.
Knoblauch durch Presse dricken und zugeben. Alles kurz durchdinsten und den tropfnassen Spinat
zugeben, salzen und pfeffern. Den Topf verschlie®en. Ab und zu umrihren.

Der Spinat ist in ca. 10 min gar.
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Erdbeer-Rhabarber-Kompott mit Holunderblutencreme

= swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/rezept-186.html
Nachspeise

Rezept von Rita Vitt

Zutaten:

Holunderbliitencreme:

175 -200 g Frischkase
20 ml HolunderblUtenlikor
20 ml HolunderblUtensirup
50 ml Sahne

Erdbeer-Rhabarber-Kompott:

250 g Rhabarber
250 ml Apfelsaft
100 g Zucker

1 EL Speisestarke
500 g Erdbeeren

Baiser:
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2 Eiweil}

45 g feiner Zucker
1 Prise Salz

40 g Puderzucker

Zubereitung:

Holunderblutencreme
Frischkase cremig schlagen, Holunderblutenlikor und HolunderblUtensirup darunterziehen, Sahne steif
schlagen und unter die Frischkasecreme heben.

Erdbeer-Rhabarber-Kompott

Rhabarber schalen und in Stabchen schneiden, mit Apfelsaft und Zucker kurz aufkochen. Speisestarke
mit etwas Apfelsaft anrihren und einriihren, nochmals kurz aufkochen. Erdbeeren vierteln und unter das
Rhabarberkompott heben. Kalt stellen.

Baiser
Eiweild erst langsam anrihren (niedere Stufe), dann kraftig schlagen. Sobald er fest wird, feinen Zucker
unterrihren. Salz zugeben und sehr steif schlagen. Puderzucker mit dem Schneebesen unterheben.

Tupfer auf mit Backfolie ausgelegtem Backblech mit Spritztute spritzen und ca. 2 Stunden bei 75°C
trocknen.

Rhabarberkompott mit Holundercreme und Baiser auf Teller mit Pfefferminz- oder Zitronenmelissenblatt
anrichten.
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