Radiesbléattercremesuppe KW 14-2008

Zutaten: zartes Laub von Radies, 50g Butter, 1 gehaufter Essldffel Mehl, 1 | Fleisch- oder Gemusebrihe, 2 Becher
Sahne, 1 Bd. Schnittlauch, Pfeffer und Salz.

Zubereitung: Radiesblatter geschnitten in Butter diinsten bis sie leicht braun werden. Mehl dazugeben und riihren bis
auch das Mehl braun wird. Mit Briihe abléschen. Sahne und gehackten Schnittlauch dazugeben. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Variation: Statt Radieschenblattern Sauer-Ampfer verwenden. Der Geschmack ist etwas kréftiger und leicht sduerlich

Diese Suppe aus Radiesblattern ist weitgehend unbekannt und doch: der feine Geschmack dieser Frihjahrssuppe ist
geeignet, bei allen kritischen Schwiegermuttern ( und Schwiegervétern ) héchste Anerkennung hervorzurufen. Bendtigt
wird dazu das frische und zarte Laub. Die roten Radies selber gehéren hier nicht zum Rezept.

Rote Bete Gemise

Zutaten ( 4 Personen ): 400g Rote Bete, 1 groBe Zwiebel, 2 sauerliche Apfel, 1 Tasse Gemiisebriihe, 1 Teel. Butter, je
1Prise gem. Nelken und Piment, Salz Pfeffer, 1/2 Teel. Ger. Ingwer, 1/2 Teel. Honig, 1Becher Sauerrahm

Vorbereitung: Zwiebel schélen fein schneiden und in Butter andiinsten. Rote bete schélen in feine Scheiben schneiden
und mit der Zwiebel andlnsten und mit der Brihe abldschen. Mit Nelken und Piment ca. 10 Min dinsten.

Apfel waschen entkernen und in feine Spalten schneiden. Zusammen mit den restl. Gewiirzen noch mal kurz
aufkochen. Den Sauerrahm glatt riihren und dazu servieren

Lauchgratin

Zutaten (4P.): 1 kg Lauch 2 Essl. Butter 1 Knoblauchzehe 4 | Milch 1/8] Sahne Krautersalz, Pfeffer, Muskat, Thymian
125¢g Emmentaler

Vorbereitung: Den Lauch putzen und in 2cm dicke Scheiben schneiden, griindlich waschen. Lauch und Knoblauch in
der Butter diinsten. Milch erhitzen, jedoch nicht kochen. Sahne und Gewdirze dazu. Lauch in eine Auflaufform geben, mit
der Sahnemilch (bergieBen und mit Kase bestreuen. Die Form mit Alufolie bedecken und in vorgeheizten Backofen
geben. 20 Min bei 200°C garen anschlieBend die Folie entfernen und weitere 15 Min Uberbacken bis der Kase eine
goldbraune Farbung bekommt.

Lauchsuppe aus Baden KW 12-08

Zutaten: 50 g Schinkenspeck, 1 Zwiebel, 1 EL. Butterschmalz, 2 Stangen Porree (Lauch), 1/2 | Gemusebrihe, Salz,
Pfeffer, 2 EL. saure Sahne, 4 EL. WeiBwein, Schnittlauch oder Petersilie
zum Garnieren.

Zubereitung: Porree halbieren, gut waschen und in halbe Ringe schneiden. Zusammen mit kleingew(rfeltem Speck und
Zwiebel mit dem Butterschmalz ca. 5 Min. andlnsten. Briihe dazugieBen, mit Salz und Pfeffer wirzen und aufkochen
lassen. Herd abschalten und noch ca. 5 Min. ziehen lassen. Die Saure Sahne und den WeiBwein hineinriihren,
abschmecken. Mit Schnittlauch und/oder Petersilie bestreuen und fertig

Broccoli italienisch

Zutaten: 600g Broccoli, 3 Essl. Olivendl, 3 Knoblauchzehen, 1 dl. WeiBwein, Salz Pfeffer

Vorbereitung: Broccoli waschen, zerkleinern und im Dampf ca.5 Min knackig garen. Olivendl erhitzen, Broccoli darin
wenden und fein gehackter Knoblauch zugeben. Mit WeiBwein abléschen, Mit Salz und Pfeffer wirzen und 2 Min. leise
kdécheln lassen. Entweder mit Olivendlpasta oder Kartoffeln servieren.

Dazu passt im Sommer Tomatensalat, oder im Winter ltalienischer Flaggensalat ( aus Feldsalat, Chicoree und
Radicchio)




