Antipastiteller mit Schinken vom Strauf}

B swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/swrrecipe-swr-540.html

Vorspeise

Zutaten:

Aufschnitt:

Schinken- und Salamiaufschnitt vom Straufl}

Gefullte Auberginenrolle:

1 Aubergine

Olivendl, Oregano und Thymian
Krautersalz

Fallung:

15 g eingelegte, getrocknete Tomaten
1 - 2 reife Tomaten

1 EL Olivenol

Basilikum

Salz und Pfeffer

Gefiillte Zucchinirolle:
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250 g Quark
Frische Krauter aus dem Garten (Schnittlauch, Petersilie, Oregano etc.)
Krautersalz

Paprikal/gegrillte Champignons:

Je 1 rote und gelbe Paprika
Frische Champignons
Knoblauch

Ruccola zum Garnieren

Zubereitung:

Auberginenrolle

Aubergine in dunne Scheiben schneiden, auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech legen, mit
Olivendl einpinseln und mit Oregano und Thymian wurzen.

Im Backofen bei 200 Grad ca. 20 Min. grillen. Aus dem Ofen nehmen mit Krautersalz wiirzen und mit der
Fullung bestreichen.

Fullung:
Alle Zutaten klein schneiden, vermengen, die Auberginenscheiben bestreichen und einrollen.

Zucchinirolle
Zucchini in Scheiben schneiden, mit Olivendl bestreichen, im Backofen grillen bis eine braunliche Farbe
entsteht und danach salzen. Alle Zutaten klein schneiden, vermengen, die Zucchinischeiben bestreichen
und einrollen.

Paprika/gegrillte Champignons
Paprika entkernen, vierteln und bei 200 Grad im Backofen grillen bis die Haut blasen wirft. Paprika aus
dem Ofen nehmen, schalen und in Streifen schneiden.

Champignons in etwas Olivendl in der Pfanne mit Knoblauch anbraten und mit Krautersalz wirzen.
Danach mit Balsamico abldschen, einkdcheln und Uber Nacht einziehen lassen.

Jutta Kurz

2/2



StrauBenmedaillons mit Kartoffeltaler

B swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/swrrecipe-swr-544.html

Hauptspeise

Zutaten:

Kartoffeltaler:

750 g mehlige Kartoffeln
Verschiedene Krauter (z.B. Maggikraut, Schnittlauch, Petersilie, Oregano)
Butter

StrauBenmedaillons:

StrauRenmedaillons
Sonnenblumen-0l
Salz, Pfeffer

Balsamico-SoRe:

400 ml Balsamico-Essig
150 g Butter

Bohnengemuse:

750 g Bohnen
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Zubreitung:

Kartoffeltaler:

Kartoffeln schneiden, in Salzwasser kochen und warm durch die Spatzlepresse dricken. Die Krauter
hacken und mit der Kartoffelmasse vermengen. Taler formen und in Butterfett von beiden Seiten leicht
braunen.

StrauBenmedaillons (Riickwarts-Garmethode):

StrauBenmedaillons leicht mit Ol bestreichen und auf einen Rost legen. Backofen auf Ober- und
Unterhitze (80 - 100 Grad) einstellen und die Medaillons 45 Min. garen.

Das Fleisch darf die Kerntemperatur von 55 Grad nicht Uberschreiten (Fleischthermometer). Medaillons
aus dem Backofen nehmen und kurz und scharf in der Pfanne braunen, mit Salz und Pfeffer wirzen und
sofort servieren.

Balsamico-SoRe:
Balsamico-Essig im Topf erhitzen und ca. auf die Halfte reduzieren. 150 g Butter unter standigem Ruhren
untermischen. Nicht mehr kochen lassen und sofort servieren.

Bohnengemiise:
Bohnen putzen, waschen und in kochendem Salzwasser bissfest garen. Nach ca. 5 - 10 Min. abgiel3en
und mit kaltem Wasser abschrecken. Vor dem Anrichten in der Pfanne mit etwas Butter schwenken.

Jutta Kurz
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Kaiserschmarrn mit Apfel-Mango-Mus

= swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/swrrecipe-swr-542.html

Nachspeise

Zutaten:

Kaiserschmarrn:

400 g Mehl

600 ml Milch

60 g Zucker

1 Prise Salz

1 TL Vanillezucker
6 Eier (trennen)

Apfel-Mango-Kompott:

1 kg Apfel
2 Mangos
Zucker zum abschmecken

Vanille-SoRe:

750 ml Milch
40 g Zucker
43 g Speisestarke
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1 Vanilleschote
1 TL Vanillezucker

Zubereitung:

Kaiserschmarrn

Die Zutaten ohne Eier zu einem Teig ruhren, 6 Eier steif schlagen und unter den Teig heben.

Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und den Teig ca. 2 cm hoch einfullen. Wenn die Oberflache trocken
ist, das Omelett wenden, in kleine Stlcke teilen und fertig garen.

Mango-Apfel-Mus
Frichte schalen, kleinschneiden, mit etwas Wasser weich kochen und anschliel3end purieren.

Vanille-SoRe:

Von der Milch 3 — 4 EL abnehmen und damit die Speisestarke anrihren. Restliche Milch mit Zucker und 1
aufgeschnittenen Vanilleschote langsam aufkochen. Die Vanilleschote entfernen und das Mark
ausstreichen. Die Milch mit der angerUhrten Starke binden und aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und
kalt rGhren.

Jutta Kurz
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