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FRUHLINGSBROTSALAT MIT CONFIERTEM
ALPEN-SAIBLING

FUR DEN BROTSALAT:

1 Bund Spargel weif
1/2 Arlbergspitz
Olivendl

100 g Cherrytomaten
1/2 Salatgurke

1 Knoblauchzehe

1 El Dijonsenf

1 TI Bliitenhonig

3 EI WeiBweinessig
1 rote Zwiebel

1/2 Salatgurke

1 Tl Kapern

100 g Rucola

2 Tomaten

Salz, Pfeffer

FUR DEN CONFIERTEN SAIBLING:

2 kiichenfertige Saiblingfilets
1 El Olivendl extra vergine
Fleur de Sel

1 Limette

Q ZUBEREITUNG

Spargel schalen und die holzigen Enden entfernen. Schrédg in ca.

6cm lange Stiicke schneiden. EI Ol in einer groBen Pfanne erhitzen
und den Spargel bei mittlerer Hitze ca. 8 min leicht goldbraun braten.
Herausnehmen und auskiilen lassen. Erneut 1 EI Ol in der Pfanne
erhitzen und die Cherrytomaten darin ca. 5 Minuten braten bis die
Haut aufplatzt. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Brot in ca. 4 cm groBe Stiicke zupfen und auf einem Backblech mit
Backpapier und einem Spritzer Olivendl im vorgeheizten Backrohr bei
180°C ca. 5 Minuten résten. Herausnehmen und auskiihlen lassen.
Knoblauch schélen, pressen und mit Olivendl, Senf, Honig, Essig ,Salz
Pfeffer und den Kapern zu einerMarinade verriihren.

Geschalte Zwiebel in feine Ringe hobeln.Tomaten in fein wiirfeln.
Gurke der Langs nach diinn hobeln.Mit dem Brot,dem Spargel den
Cherrytomaten und der Marinade mischen und den Rucola zugeben.
Auf flachen Tellern Anrichten und den Saibling dazu reichen.

Q ZUBEREITUNG

Das Saiblingsfilet leicht salzen,mit Olivendl bestreichen und mit
Limettensaft betraufeln. Auf eine feuerfeste Platte setzen und mit
Klarsichtfolie abgedeckt ca. 20 Minuten bei 70° C glasig garen.

1EI grob gehackten Koriander mit 1 Tl Senf, 1/2 Tl Wasabipaste

3 El Limettensaft, 1/81 Buttermilch, 20ml weiBem Balsamico und
20 ml Olivendl verriihren. Mit ein paar Gurkenwiirfel und frischer
Kresse ergibt dies eine feine Marinade fiir den Fisch.



LAMMRUCKEN UNTER DER BROTHAUBE MIT BOHNEN-
ROLLCHEN AUF TOMATENCARPACCIO

FUR DAS LAMM IN DER BROTHAUBE:

4 Lammriicken ausgeldst ohne Knochen
1 Ruguette

1 Knoblauchzehe

2 El Tymian gehackt

2 El Rosmarin geackt

2 El Petersilie gehackt

100g weiche Butter

L Ei

Senf, Salz, Pfeffer

FUR DIE BOHNENROLLCHEN:

1 Pkg Ruetz Toastbrot

1 Pkg Schinkenspeck

250 g Keniabohnen

1/2 Ruguette gerieben

2 Eier

Mehl zum wenden

3 El Petersilie gehackt

1 Schalotte (fein gehackt)

1 Knobauchzehe (fein gehackt)
Butterschmalz zum Backen

FUR DAS TOMATENCARPACCIO:

8 groBe Fleischtomaten
Salz

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin
Olivendl

1 Knoblauchzehe

4 E| Butter

1 El Kapern

Lucker

Q ZUBEREITUNG

Das Ruguette trocknen und mit dem Kiicenmixer fein reiben.
Die Halfte von diesen Brdseln beiseite geben fiir die Bohnenrdlichen. Die

restlichen Broseln mit den Krdutern noch einmal durchmixen. Mit der Butter

und dem Ei verkneten und salzen. Die Lammriicken mit Senf einreiben,

Salzen und pfeffern und in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol scharf anbraten.

Herausnehmen und kurz iiberkiihlen lassen. In der Zwischenzeit das
Tomatencarpaccio und die Bohnenréllchen zubereiten. Dann die Brothaube
auf den Lammriicken verteilen und im Backrohr bei 200°C 5-7 Minuten
iiberbacken. Auf dem Carpaccio mit den Bohnenrélichen anrichten.

Q ZUBEREITUNG

Die Bohnen in gut gesalzenem Wasser hissfest kochen und eiskalt
abschrecken. Toastbrot entrinden und mit dem Nudelholz plétten.
Auf jede Toastscheibe eine Speckscheibe legen. Darauf jeweils ein
Bohnenbiindchen verteilen.Schalotten mit Knoblauch und Petersilie
vermengen und auf den Bohnen verteilen.

Straff einrollen und zuerst in Mehl, Ei und dann in den
WeiBbrotkrumen wélzen. Nochmals in Ei und Brotkrumen wélzen und
in heifiem Butterschmalz goldbraun aufbacken.

Q ZUBEREITUNG

Die Tomaten kreuzweise einritzen und kurz blanchieren. Eiskalt
abschrecken und schélen. Vierteln und das Innenleben der Tomaten
sowie die Haut mit den Kapern in der geschdumten Butter mit einer
Prise Zucker und etwas Salz 15 Minuten schmurgeln lassen und dann
zu einem Piiree mixen.

In der Zwischenzeit die Tomatenviertel mit auf ein Backblech mit
Backpapier legen und mit Olivendl betraufeln. Salzen und mit den
Krauterzweigen und der ungeschélten, halbierten Knoblauchzehe

bei 150°c ca. 30 Minuten im Backrohr trocknen. Die getrockneten
Tomatenviertel sternformig auf einem Teller anrichten, in der Mitte das
Bohnenrdlichen aufstellen und das in Tranchen geschnittene Lammfilet
rundherum anrichten. Mit dem Tomatenpiiree drapieren.
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BRIOCHE-TOPFENNOCKERL MIT
ERDBEEREN

FUR DIE NOCKERL:

2 Pkg Topfen (40 %)

50 g fliiBige Butter

3 Eier

30 g Zucker

1/2 Hofzopf (fein gerieben)
1 Schuff Rum

Abrieb von einer Zitrone

1 Tl Vanillezucker

Butter

Zimt

FUR DAS ERDBEERRAGOUT:

2 Tassen frische Erdbeeren
frische Minze

Abrieb von einer Orange
Rum, Vanillezucker

GETRANKETIPP: CAMPARI LEMON

5 Limetten

120ml Campari

1/2 Liter Mineral

1 Becher Zitronensorbet
3 El Zucker

O

ZUBEREITUNG

Den Topfen kraftig ausdriicken. Mit der warmen Butter, den

Eiern und dem Zucker vermengen. Vanillezucker und Rum sowie
Zitronenabrieb dazugeben.

130g vom geriebenen Hofzopf abwiegen und unter die Masse
mengen. 1 Stunde kalt stellen. Dann Nockerl von der Masse
abstechen und 10 Minuten in leicht gesalzenem, wallenden
Wasser ziehen lassen.

Die restlichen Zopfbrosel in Butter mit etwas Zimt leicht rosten
und die Nockerl darin kurz wélzen. Mit Staubzucker bestreuen und
auf Erdbeerragout servieren.

ZUBEREITUNG

Erdbeeren putzen und eine Tasse bléttrig schneiden und mit der
Orangenzeste und dem Vanillezucker sowie einem SchuB Rum
Marinieren. Die restlichen Erdbeeren mixen. Das Erbeermark und
die marinierten Erdbeeren auf einem Teller anrichten und die
Nockerl darauf verteilen. Mit Minze vollenden.

ZUBEREITUNG

Fiir den Lauterzucker 3 EI Zucker mit 3 EI Mineralwasser
aufkochen und abkiilen lassen. Eine Limette in Scheiben
schneiden.Ubrige Limetten auspressen. Campari, Mineral,
Limettensaft und Lauterzucker verriihren.
Die Glasrander mit Limettensaft einstreichen
und in Zucker tauchen. Glaser mit
Limettenscheiben garnieren, die Campari-
Mischung und eine Kugel Sorbet einfiillen.
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