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Wildkréautersalat mit Walnlssen, Baguette

G wellte Bamberger Hérnle
Badische feine WeiBe Spargel lber frischer Sahnesauce
Saltimbocca alla Romana

Rhabarber-Erdbeer-Traum mit Marzipansahne

Die Rezepte:

Wildkrautersalat mit Walnissen, Baguette

Den verlesenen Salat gebe man in 2 Schussel. In einem kleinen GefdlB mische
man 10 El Olivendl, 5 El Walnussél, 3 El Balsamico, etwas frisch gemahlenen
Pfeffer und ca. %2 Tl Salz zu einer Sauce, die Uber den Salat verteilt wird. Das
Ganze vorsichtig mischen und auf Teller verteilen. Obenauf streue man
gehackte Walnusse. Sofort mit aufgeschnittenem Baguette servieren.

Badische feine WeiBe Spargel Giber frischer Sahnesauce

Spargel (pro Person 200 g)
Salz, Zucker

2 Becher Schlag-Sahne

2 Becher saure Sahne
Fleur de Sel

WeiBer Pfeffer, Muskatnuss

Die Spargel sorgfdltig schdlen und in kochendem Wasser, dem man 1 Tl Salz
und eine Prise Zucker zugefugt hat, ca. 10 Minuten kochen.,
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Inzwischen die Sauce bereiten:

2 Becher Schlagsahne in einem MixgefdB anschlagen, 2 Becher saure Sahne,
ca. 2 Tl Fleur de Sel, etwas weiBen Pfeffer, Muskatnuss hinzugeben und unter
die Sauce mischen.

Wenn die Spargel auf den vorgewdrmten Tellern liegen, wird ein Klecks von
der Sauce obenauf gegeben.

Rhabarber-Erdbeer-Traum mit Marzipansahne

Erdbeeren (pro Person 125 Q)
2 groBe Stangen Rhabarber
200 ml WeiBwein

2 gehdufte El Zucker

2 Becher Schlagsahne
1 El Zucker
100 g gefrorenes Marzipan

Die gewaschenen Erdbeeren vierteln, den Rhabarber schdlen und in
Wurfelchen schneiden.

In einem Topf den Wein heid machen, den Rhabarber hinein geben, Zucker
zufUgen und alles zusammen aufkochen. Sobald der Rhabarber seine Form
verloren hat, schaltet man die Hitze ab und gibt die Erdbeerstickchen in die
heiBe Masse. Nun vermische man die Frichte mit dem Gekochten; die
Erdbeeren sollen keinesfalls kochen!

Das Kompott wird in die Servierschdlchen verteilt.

Die Sahne leicht mit Zucker anschlagen (soll nicht steif seinl), das geeiste
Marzipan wird mit einer groben Raspel in die Sahne geraspelt, kurz
untergehoben und rasch auf die lauwarmen Erdbeeren gegossen.

Sofort servieren.
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