SiuRkartoffel Nuggets mit Honig-Chili-Schmand

Zutaten fur 4 Personen:

500 g SuRkartoffeln

Salz

1 Zucchini

Y4 rote Paprikaschote

2 Eier

2 EL Weizenmehl (Type 405)
1/4 TL edelsuRes Paprikapulver
Schwarzer Pfeffer der Miihle

5 EL Butter

Honig Chili-Schmand

200 g Schmand

1 /2 frische rote Chilischote

2 EL flussiger Honig

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Die SuRkartoffeln schalen, in grobe Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser 20-25 Minuten sehr
weich garen. Die weichen SufZkartoffeln abgie3en und kurz ausdampfen lassen. Dann noch warm durch
eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken und abkihlen lassen.

Die Zucchini waschen und auf einem Gemuisehobel fein raspeln. Die Zucchiniraspel etwas ausdriicken und
zu dem abgekuhlten StRkartoffelpliree geben. Die Paprikaschote putzen, fein wirfeln und zu dem
SuRkartoffelpliree geben.

Die Eier, Weizenmehl, Paprikapulver, Salz und frisch gemahlenen Pfeffer hinzufiigen und alles zu einem
gleichméRigen Teig vermengen.

2 EL Butter in eine beschichtete Pfanne geben und bei mittlerer Temperatur erhitzen. Aus dem
SuRkartoffelteig Nuggets formen und diese portionsweise von allen Seiten goldgelb braten. Bei Bedarf
mehr Butter zugeben.

Den Schmand in eine kleine Schiissel geben. Die Chilischote putzen, entkernen und sehr fein hacken und
mit dem Honig unter den Schmand riihren. AbschlieRend mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken. Den Honig-Chili-Schmand in einem Schalchen zu den Nuggets reichen.



Wildkréautersuppe mit LachskléfRchen
Zutaten fur 4 Personen:

KléRchen:

100 g Lachsfilet, gewurfelt
0,11 Sahne

2 Eiweil3

Salz

Fur die Suppe:

3 Schalotten, gewdurfelt
1 Knoblauch, gewdirfelt
1 EL Butter

1 EL Mehl

0,7 | Brihe

0,2 | Sahne

100 g Krauter, frisch
Saft von 1 Zitrone
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Das Lachsfilet in Wrfel schneiden und mit der Sahne, den Eiweil3en und etwas Salz verrihren. In eine
Metallschiissel geben und im Tiefkiihlfach ca. 15 Minuten leicht anfrieren lassen.

Die Schalotten und die Knoblauchzehe schélen, wiirfeln und in der Butter anschwitzen. Mit Mehl bestauben
und mit der Brithe abléschen. Die Sahne zugeben und die Suppe 10 Minuten bei mittlerer Temperatur
kocheln lassen

In der Zwischenzeit 11 Wasser in einem Topf erhitzen. Die Lachsmischung purieren und mit zwei Teel6ffeln
kleine Klé3chen abstechen. Die Kl6Rchen im leise siedendem Salzwasser ca. 5 — 7 Minuten gar ziehen
lassen.

Die Krauter fein schneiden und in die Suppe geben. Die Suppe mit dem Stabmixer pulrieren und mit dem
Zitronensaft, der geriebenen Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die schaumige Suppe in Teller fullen, die Lachkl63chen zugeben und servieren.



Zitronen-Tartelettes

Zutaten fir 8 Personen:

150 g Weizenmehl Type 405

100 g kalte Butterwiarfel

50 g Kristallzucker

1 Eigelb

weiche Butter und Mehl fiir die Formchen

getrocknete Hulsenfriichte zum Blindbacken (z.B. Erbsenkerne oder Linsen)

Zitronen-Fullung

3 Eigelbe

3 Eier

150 g Kristallzucker

1 TL Vanillezucker

180 ml frisch gepresster Zitronensaft
Abrieb von 2 Bio-Zitronen

180 g Butter

Zubereitung:

Das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben. Die kalten Butterwirfel, den Zucker und das Eigelb zugeben und
alles mit den Handen rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, leicht
plattdricken, in Frischhaltefolie wickeln und fir 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Nach der Kiihlzeit den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. 8 Tartelette-Férmchen (10-12
cm Durchmesser) mit weicher Butter einfetten und bemehlen.

Den Teig ca. 0,5 cm dick ausrollen und die Férmchen damit auskleiden. Jeden Teigboden mit einer Gabel
mehrmals einstechen, damit er sich beim Backen nicht wolbt. Passend grof3e Backpapierkreise
zuschneiden. Diese mit etwas Wasser benetzen, damit sie formbar werden. Einen Backpapierkreis auf
jeden Murbteigboden legen und mit getrockneten Hulsenfriichten beschweren. Die Férmchen auf ein
Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen etwa 20-25 Minuten blindbacken. Nach der Backzeit die
Hulsenfriichte und das Backpapier entfernen und die Tartelettebdden in den Formen abklhlen lassen.

Zitronenflllung:

Das Eigelb, die Eier, den Kristallzucker und den Vanillezucker in einen Topf geben und verriihren. Dann
den Zitronensaft und den Zitronenabrieb unterriihren. Die Butter in Wirfel schneiden und zugeben. Alles
unter Ruhren langsam aufkochen, dann durch ein feines Sieb passieren und etwas abkihlen lassen. Diese
Zitronencreme auf die gebackenen Teigbhdden gieRen. Die Tartelette-Formchen mehrere Stunden oder bis
zum nachsten Tag in den Kuhlschrank stellen — bis die Zitronenfullung fest ist.

Den Zucker mit dem Wasser in einen kleinen Topf geben und unter Riihren kdcheln lassen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat, das Wasser verdampft ist und ein heller Sirup entstanden ist. Wahrenddessen die
Eiweil3e mit dem Salz und dem Weinsteinbackpulver in die Rihrschissel der Kiichenmaschine geben und
zu steifem Schnee schlagen. Dabei bei stetigem Ruhren langsam in diinnem Strahl den heiR3en Sirup
hineinlaufen lassen. Den Eischnee weiterschlagen, bis er cremig und glanzend ist. Anschlieend so lange
weiterschlagen, bis der Eischnee auf Raumtemperatur abgekdhlt ist. Diese Meringuemasse in einen
Kunststoffspritzbeutel mit glatter Tille fullen.

fertigstellen

Die Zitronen-Tartelettes aus dem Kihlschrank nehmen, aus der Form I6sen und auf eine Servierplatte
setzen. Vom Rand ausgehend kleine Meringue-Tupfen mit langen Spitzen aufspritzen, diese sollen wie
kleine Zipfelmitzen aussehen. Die Meringuetupfen mit einem Bunsenbrenner vorsichtig abflammen, bis
sich die Spitzen braun farben. Die Zitronen-Tartelettes sofort servieren.



