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NUsslisalat mit Ei

Krauterfisch
auf Karotten
Nudeln

Beerenwolke

NUsslisalat mit Ei

Flr ¢ Personen

150 gr. Nusslisalat
2 gekochte Eier

Salat risten, waschen und auf Teller anrichten, Eier in Wiirfeli schneiden und dartber
streuen.

Sauce:

1 Teel. Salatgewurz

3 Loffel Sonnenblumendl

1 Loffel Essig

etwas Senf und Mayonnaise

KrauterfisCh auf Karotten
mit Sultanhinen und DOrrtomaten

flir ¢ Personen

700 g Karotten

6-8 Dorrtomatenhilften — oder eingelegte Tomaten

1 EL Sultaninen

400 g Seeteufelmedaillons

30 g Krauterbutter fertig gekauft oder Butter mit trockenen Krautern mischen

Salz, Pfeffer, Bouillon

1 kleine Zwiebel

2 EL Sonnenblumendol

0,3 dl Marsala oder roter Portwein
0,5 dl Gemiisebouillon

Y2 TL Honig

1) Karotten mit dem Schaler in dinne Streifen schneiden. In Bouillon 2-3 Min. kochen.
Abgiessen, Bouillon zur Seite stellen und Gemiise gut abtropfen lassen. Dérrtomaten in
feine Streifen schneiden. Zwiebel fein hacken.
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2) Zwiebel im Ol andiinsten. Karotten und Tomaten dazugeben, bei kleiner Hitze 3-4
Minuten dunsten. Mit Marsala abléschen und Flissigkeit fast vollstandig einkochen
lassen. Bouillon beigeben und das Gemuse bissfest garen. Sultaninen und Honig
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3) Kurz vor dem Servieren Seeteufelmedaillons trockentupfen. Ohne zu wurzen in der
Krauterbutter bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten rundum braten. Krauterfisch auf Gemuse
anrichten.

Teller im Backofen vorwarmen.

Nudeln kochen (60 g pro Pers.)

Beerenwolke
Flr ¢ Personen

3,5dl Halbrahm
125 g QimiQ zimmerwarm
2 EL Zucker
1 Briefli Vanillezucker
350 g Beerenmischung, tiefgekihlt
10 Stk. Loffelbiskuits, in 2 cm lange Stlicke geschnitten

Zubereitung:

» Halbrahm 30 Minuten in den Tiefklhler legen

* QimiQ glatt rihren

= Zucker und Vanillezucker dazugeben

= Halbrahm steif schlagen und vorsichtig unterziehen
» Beerenmischung und Loffelbiskuit beifligen

» Masse mindestens eine Stunde kihl stellen

* Creme in Glaser einflllen

Tipp: - wenn Cremé eine Viertelstunde vor dem Servieren aus dem Kuhlschrank
genommen wird, schmeckt sie besser!
- mit frischen Beeren, Pfefferminzblatter und einem Tupf Schlagrahm garnieren



