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1e sehr delikate Vorspeise. Warum nicht gleich am Karfreitag ausprobieren?

.+ merrezept haben wir
von Frau Patricia
‘ Berger aus Ependes
rhalt.  Es sei eines der Lieb-

agsgerichte am Familientisch und |
uch geeignet, um Gaste zu ver- |

‘Shnen, schreibt sie uns. Frau
erger kocht leidenschaftlich gern
nd probiert immer wieder Neues
us. lhre Rezepte archiviert sie auf
D-Rom, denn als ehemalige Arzt-
ehilfin ist sie den Umgang mit
omputern gewohnt. Seit zwei
thren ist Frau Berger hauptberuf-
:h Mutter - und das ist dem klei-
2n Vincent mehr als recht.

' Dieses kleine Schlem-

JUHNEL

GRATINIERTE SPARGELN
MIT LACHS

einfache Zubereitung, sehr fein

Vorspeise fiir 4 Personen

12 griine Spargeln (ca. 500 g)

10 g Butter
Salz
4 Tranchen Rauchlachs
(ca. 120 g)
150 g Mascarpone
3 Essloffel geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1-2 Dillzweige

1. Die Spargeln unten frisch an-
schneiden, wenn nétig das untere
Drittel schalen. Wasser aufkochen.
Eine Gratinform mit etwas Butter
ausstreichen.  Restliche  Butter,
etwas Salz und die Spargeln hinein-
geben. Wahrend 5-7 Minuten
kécheln, so dass die Spargeln noch
Biss haben. Abtropfen.

2.]e drei Spargeln mit einer
Lachstranche umwickeln und die

Biindchen nebeneinander in die
Form legen.

3. Mascarpone in ein Pfannchen
geben und auf kleiner Hitze unter
Rihren erwarmen, ohne dass die
Sauce zum Kochen kommt. Vom
Herd nehmen, Parmesan dazu-
rihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Dillspitzen mit
der Schere direkt hineinschneiden.
4.Die Sauce lber die Spargeln
giessen. In der Mitte in den 200°
heissen Ofen schieben und 15-20
Minuten gratinieren.

Pro Person ca.
275 kcal/1150 kJ
22 g Fett

Wenn Sie diesen Spargelgratin als
Hauptgang auftischen méchten,
rechnen Sie die doppelte Menge
Spargeln und Lachs und servieren
Reis — ganz fein schmeckt Oran-
genreis — dazu.

CHRISTBAUMSCHMUCK
AUS SALZTEIG

Ich méchte dieses Jahr mit meinem
Kindern ~ Christbaumschmuck  aus
Solzteig bosteln. Ksnnen Sie mie
sagen, wie man den Teig machi, undl
heben Sie auch Tips fir dos weitere
Vorgehen?

Horambele ergibt
dekorative Sterns

Fiit Salzleig nimmt man zu gleichen  Experimentierfreudigheit und Kieo
Toilon Woiss- odor Holbwsissmeh  vilét gofragl. Vergessen Sie nichi,
und foines Solz. Mon vermischi bow  dan weichon Teig mit elnaim Hel
des in einor Schissel, gibt dann  spiosschen oder siner Stricknod:
Wasser dazv und verorbeitet olles  ein loch cnzubringen, domit Si
2u sinem gleichméssigen Teig. Auf  spatar oin Bond durchzichen k&
250 g Mehl und 250 g Solz broucht  nen.

s 0. 1,5 dl Wosser, Ersetzt mon  Die lestigen Gebilds lossen S
cinen Viertel holles Mohl durch  wohiend mebeoser Toge on dt
Waime tacknea, bis
weuws sind vad beim ©

ouch etwos haikler. Mon fangt 20
niedriger Temperolur on und seige
ditse donn langsom {1 Stunds o0
75 . 30 Minutan bei 100 und by
2 Zeit boi 120 ). Zu schaalles un
2u haizses Bocken veruriacht Fiss
wnd uaschane Oborlidchen. Ve
cllom gegen Ende sollie der Bocl
vorgong itondi ubsrirech: werdes
Ubrigens. Solzieiggebact s nt
awm Anichoven, nio zvm Eise
bemmmt

SALZTEIG-TIP VON EINER
LESERIN

Frou Julie Landis aus Aarau hat i
Dezember-Kochtelefon die Anli
tung fir Christbaumschmuck a
Salzteig gesehen und schreibt u
dazu:

Ich wdge die Zutaten nicht, i
messe sie ab:
2 Teile Salz,
I Teil Wasser.
Dann backe ich die Figuren b
120-150° wéhrend 20-60 Mir.

2 Teile Mehl vt

| ten, je nach Dicke.

Dass Frau Llandis ihr Handwe
versteht, beweisen die Fotos, d

sie uns beigelegt hat. Herzliche
Dank.




