Uberbackene Pfannkuchen

mit Hahnchen-Spargel-Flllung

Fiir 2 Personen

Den Spargel schalen, in Stiicke schnei-
den und in leichtem Salzwasser mit
einer Prise Zucker und unter Zugabe
von etwas Butter ca. 10 Min. bissfest
garen.

Die Hahnchenbrustwiirfel mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in 0! anbraten.
Dann die Zwiebelwiirfel hinzugeben,
das Ganze weiterbraten und den
Spargel hinzugeben.

Exklusiv Zitronen-Butter-Sauce nach
Anleitung mit Wasser kochen und zusam-
men mit dem gehackten Schnittlauch
zur Fleisch-Spargel-Mischung geben.

Die Pfannkuchen mit der
Mischung fiillen und in eine
mit 01 bestrichene Auflauf-

form setzen. -

Die Pfannkuchen mit Gouda u.f...rw:‘.'; '
bestreuen und ca. 10 Min.
bei 150°C (Umluft) bzw.

170°C (Ober-Unter-Hitze)
iiberbacken.
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Spargel-Cremesuppe mit grinem
Spargel und Raucherlachsstreifen

Fiir 2 Personen
40 g Spargel, griin

1 Btl. Exklusiv
Spargel-Cremesuppe

500 ml Wasser
25 ml Sahne

25 g Raucherlachs
Dill, frisch

Gnocchi mit frischem Spargel und
Schinken-Hollandaise

Fiir 2 Personen
500 g Spargel, weif3
Salz

Zucker

1 Btl. Exklusiv
Sauce Hollandaise

250 ml Wasser

100 g Hinterschinken,
gekocht

5 g Butter

600 g Gnocchi,
aus der Kiihltheke

25 g Cocktailtomaten
Kresse, frisch

Den griinen Spargel waschen, eventuell
das untere Drittel schalen, in gleich grofe
Stiicke schneiden und garen.

Exklusiv Spargel-Cremesuppe nach Anleitung
mit Wasser kochen, mit Sahne verfeinern
und je nach Geschmack nachwiirzen.

Den Spargel in die Suppe geben und mit
den Réducherlachsstreifen in Suppenteller
portionieren.

Mit frischem Dill garnieren und servieren.

Fiir 2 Personen

20 g Zwiebeln,

gewiirfelt

Butter Die Zwiebelwiirfel in Butter anschwit-

450 ml Wasser zen und mit Wasser abldschen.

Lg;‘lléfé‘rll‘_'gf;‘:ne_ AnschlieBend Exklusiv Bérlauch-Creme-

suppe suppe einriihren und aufkochen.

a0 mitel Mit Sahne verfeinern, dabei einen Teil
miSShls fiir die Garnitur zuriickbehalten.

10 g Haselniisse, N . .

ger%amen Gemahlene Haselniisse in eine Pfanne

50 gl EREENET e geben und vorsichtig rosten.

gerduchert

Spargel schélen, in gleich grope Stiicke
schneiden und in Salzwasser mit einer Prise
Zucker bissfest kochen.

Exklusiv Sauce Hollandaise nach Anleitung
mit Wasser zubereiten. Hinterschinken
wiirfeln, in etwas Butter andiinsten und
zur Sauce geben.

Gnocchi nach Anleitung zubereiten, Spar-
gelstiicke untermischen und auf Tellern
anrichten.

Sauce Hollandaise teilweise iiber die
Gnocchi, teilweise um die angerichteten
Gnocchi geben.

Gewaschene und halbierte Cocktailtomaten
auf den Gnocchi verteilen und mit etwas
frischer Kresse garnieren.

Barlauch-Cremesuppe mit Streifen
von der geraucherten Entenbrust

Gerducherte Entenbrust in diinne
Streifen schneiden und anbraten.
Anschliefend in die Suppentassen
geben, mit der Barlauch-Cremesuppe
fiillen und mit der

verbliebenen Menge =
Sahne und den Hrksech-
gerbsteten Hasel- Crmesupye

niissen garnieren.




