Sﬁppchcn vom heimischen SPargcl
mit Lachspralinc im Kcibckuchcnmantcl

Zutaten fiir 6 Personen:

400g weiber Spargel oder Sparge]brucl'\

SHalz
i Frise /ucker

50g Buttcr

i ooml WeiBwein

| SCEalot’ce, gewUrFelt
200ml Sahne

1L /itronensaft

il Spcisestérkc
Fxceﬁccr & 58]2 aus der MUHC
frisch geriebene Musi(atnuss

100g frisches | achsfilet
200g, Reibekuchenmasse

-Den Spargel schilen und mit ca. 1 | Wasser, etwas Salz, Zucker und Zitronensaft auffiillen und etwa 15
Minuten garen. Anschliepend den Sparge] aus dem \Wasser nehmen und den [Fond auf 600ml reduzieren.
-Die SPargelstangen in kleine Stiicke schneiden. Die Spargelspitzcn bei Seite lcgcn‘

Die Putter in einem Topg erhitzen und die Schalotte und den restlichen SPargel darin anschwitzen. Mit
WeiBwein ablsschen, etwas einkochen lassen und dann mit dem Spargelgond auffillen. Das ganze 10
Minuten bei kleiner TemPcratur kocheln lassen.

-Die SUPPe Pijrieren und durch ein Sieb in cinen zweiten TOPF sieben.

Die SPeiscstérke mit der Sahne anrithren und die Stérl«imischung unter sténdigem Riihren in die
kochende SUPPC gcbcn. Nochmals kurz aufkochen und abschmecken.

~-Das Lacl’xspi]et ini2 glcicl’nmé&ige kleine Wiirfel schneiden. AnscHichnc‘ wiirzen und mit Reibekucl’)cntcig
ummanteln. [Feste andriicken und dann in heiBem [Fett bei ca. 160 (Grad fiir 3-4 Minuten frittieren.

-Die Suppe iné Suppente“erﬂj”en, die SPargelsPitzen dazu geben und injeden SuPPente”er 2 Pralinen

servieren.



Frﬂhlingsgcmﬁse im Bicrtcig gcbackcn
mit Barauch Quark

Zutaten fiir 6 Personen:

225g Mehl

| Frisc Salz, Fcher aus der MUHC
AN Olivensl

3 Stﬂck E_ier

250ml E_rzquc” Fils
Mehl / Frittiersl

150¢g Fingerméhren

150¢g Brokkoli

150¢g B]umenkohl

i 50g Spargel

150¢g Champignons

150¢g Faprika rot

Bsrlauch Quark
250 ml Qpark
150 ml Crémc fraiche
| Essléﬂce] SCI’HC
Salz, F{Zeger aus der MUHC
2 SPr /itronensaft
2L gcschnittcncr Bérlauclﬂ

| MSP Faprikapulvcr

- Fliertrennen. (Gesiebtes Mehl mit Eige”)en, Bier und Gewiirzen glatt verrithren.

(/lngck[jhlt stehen lassen bis das (Gemiise vorbereitet ist.
-Das (Gemiise putzen und in kleine oder diinner Stiicke/Streifen schneiden.
-Olaufca. 160 (Grad erhitzen, der TOP]C sollte hochstens halbvoll sein. [ iwein au)cscl'llagerx und unter den
Bicrteig heben, er soll ziemlich dick sein. Gemiise grijnc”ic}‘n in Mehl walzen, nur so bleibt genﬂgcnc{
Ausbackteig daran haften und mit einer (Gabel durch den Bierteig zichen. (Gemiise in heiBem Ol gOnglb
ausbacken und auf Kijchcnpapicr gr[inc”ich abtropxccn lassen. Wichtig ist c{asjcdc Sorte fiir sich gcbackcn
wird.
-Firden Bérlauc!‘)quarl( alle / utaten vermischen und abschmecken. Das gebackcncn (emiise mit dem DIP

servieren.



Geschmortes Ochsenbackchen mit Bcrgisc[w |_andbier Sauce
und Kartoffcl-ﬁérlauch Fﬁrcc

/utaten fur4 Fcrsoncn:

1000g

1EL

i
100 ml
A
600g
2L

Ochsenbéckchen

Salz) Pfeffer

Tomatcnmark

Lorbcerblatt

Rotwein

Ol

Réstgcmijsc (/ wiebel, Sellerie, Maohre)
Honig

3 Flasclﬁcn Bergisclﬁes Lanclbier (O,ﬁﬁ])

600g

gcschélte Ka rtoffeln

i Bund frischer Barlauch

200 ml
i 0Oml

BOg

Milch

Sahne
Buttcr

Salz, Muskat

Die Backchen in ciner Brathcanne in heiBem OI anbraten und mit Salz & Peffer wiirzen.

|n der Zwisc]wenzeit das Réstgemijse in Waurfel schneiden und dazugeben. Ancs zusammen 4-5
Minuten anrésten. [Dann das | omatenmark clazugcbcn und weiter noch kurz weiter résten.
AnschlieBend mit etwas Rotwein ablsschen. Die Flﬁssigl(eit einreduzieren lassen, damit ein
kraftigerer (Geschmack und eine dunklere Farbe entsteht. Den Vorgang mit dem Ablsschen und
[ inreduzieren des Rotweins noch 2 weitere Male wiederholen.

Dann mit das Lorbeerblatt hinzuﬁjgen mit ca. 11 Wasser auffiillen und 2 Flaschen Bergfsclﬁes

| andbier dazu gcbcn und im Backofen bei 1 75°(_ ca. 60 - 80 Minuten schmoren. Zwischendurch
mehrmals umrithren und eventuell mit \Wasser nochmals auffiillen. Die Fertiggegarten
Ochsenbéckc]ﬁen aus dem [:ond nehmen und warm halten.

Den Fond einreduzieren lassen, mit Honig & Bcrgischem | _andbier abschmecken und
gegebenemca”s andicken.

Die Karto)cmccl in Salzwasser kochen. Den Bérlauch in StrCtin schneiden. Die Mi]c}‘n und die
Sa}me mit dem Bérlauch und den Gewijrzen aufkochen und anschliepend die gegarten Kar’cogeln
in die Mi!chmisclﬁung driicken. Die Butter dazu geben und alles mit einander vermengen.

Das Fiiree in der Mitte des T ellers anrichten, das Ochsenbackchen in SChCi}DCH schneiden und

darauf legen und mit Sauce naPPieren.



Sorbet vom Bcrgischcn Radler
mit E_rc]bccnbasilikum Salat

Zutatcn:

2 Flaschen Bergisclnes Rac”cr (Ojﬁl)
200 g Zucker

4 [iweid

Samct einer halben | imette

250g E_rc”accren

AN Basilikumblétter

| TL Fuderzucker

6c Cointreau

- Das [ iweiR und den Zucker zusammen steif sc}‘nlagen.

- Den Limcttcn—Saft bcigeben.

- Das bier langsam unter stetem R{jhren dazu gieﬁen.

- Die Fertige Eismasse_jetzt in die [~ ismaschine geben.

- Die [ rdbeeren waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Basilikum in feine Strehcen
und mit den | rdbeeren vermischen. AnschlieBen mit etwas Puderzucker & (Cointreau marinieren und
auf einem | eller oder einem SCI"IéICl"ICﬂ anrichten.

- Wenndas[is gexcrorcnjcwcils i Kugel auf dem [ rdbeersalat servieren.
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