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Eiersalat mit Schnittlauch

Die Eier hart kochen (10 min.), abschrecken und abpellen.
Dann mit dem Eierschneider zerkleinern, so dass kleine
Wiirfel entstehen. Schnittlauch in kleine Rélichen schneiden.
Nun alle Zutaten kraftig vermischen, abschmecken und je
nach dem ob es dicker oder diinner werden soll noch einen
TL Joghurt mehr dazu. Noch etwas von den
Schnittlauchrélichen oben drauf verteilen und ab in den
Kuhlschrank oder gleich servieren.

Arbeitszeit: ca. 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: simpel
Kalorien p. P.: keine Angabe Zutaten fiir 5 Portionen:

2 EL Joghurt, fettarmer
1 %4 Prise(n) Salz
1 Vs Prise(n) Pfeffer
1%TL Senf
7% Ei(er)
1% Bund Schnittlauch

Verfasser: Yemaja18

http://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/1074221213101151/2309481a/5/Eiersalat-mit-Schnittlauch.html ~ 29.04.2017
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APFELSUPPCHEN MIT RAUCHERLACHS

In dieser sahnigen Komposition aus knackigem Apfel, perlendem Cidre, frischem Lauch und Kerbel kann sich

der Raucherlachs rundum wohlfiihlen.

Zubereitung

Apfelstppchen mit Raucherlachs

! leicht g 20 min.

Zutaten Ty

Schritt 1
Raucherlachs in feine Streifen, den Lauch in Rauten schneiden,
den Apfel wiirfeln, Kerbel und die Zwiebel feinhacken.

Schritt 2

Die Halfte des Lauchs in Salzwasser flir die Garnitur bissfest
garen. Wahrenddessen die Zwiebel in der Butter glasig
andiinsten, danach den restlichen Lauch und die Hélfe der
Apfelwiirfel hinzugeben und leicht andlinsten. Mit dem Cidre
abléschen. AnschlieBend mit Briihe auffiillen und das
Lorbeerblatt hinzugeben. Die Zutaten weichkochen, Sahne
hinzuftigen.

Schritt3

100 g gerducherter Lachs
1 Stange Lauch

1 Apfel

Kerbel nach Geschmack
2 Zwiebel

1 EL Butter

50 ml Cidre

450 ml Briihe

1 Lorbeerblatt

250 ml Sahne

Salz und Pfeffer nach Geschmack

% Becher Saure Sahne

http://www.deutschesee.de/rezepte/suppen/apfelsueppchen-mit-racucherlachs/ 11.04.2017
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Sobald der Lauch und der Apfel gar sind, das Lorbeerblatt entnehmen
und die Suppe purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schritt 4

Die Suppe in Suppentellern beziehungsweise Suppentassen flillen, mit
Kerbel, Lauch und Apfelwdirfeln garnieren und die Lachsstreifen
hinzufligen. Dazu Saure Sahne servieren.

© 2017 Deutsche See GmbH

http://www.deutschesee.de/rezepte/suppen/apfelsueppchen-mit-racucherlachs/ 11.04.2017



Graved Lachs mit Honig-Senf-Sauce | Rezept Graved Lachs | Graved Lachs zubereiten | Deutsche See F... Seite 1 von 2

S
deutschesee’

Fischmanufaktur

VORSPEISEN )
GRAVED LACHS MIT BERNER ROSTI

Mit Graved Lachs kann man einfach nichts falsch machen — er kommt immer gut an. Schmeckt Gbrigens auch
toll auf Schwarzbrot.

Zubereitung

Sraved Lachs mit Honig-Senf-Sauce & Berner Rosti

@ nittel T 60 min. Zutaten 4

Fur den Graved Lachs

Schritt 1 ) ) ) . L
800 g Lachsfilet mit Haut in Sushiqualidt und maoglichst
Lachsseite unter kaltem Wasser abspuilen und mit Ktichenkrepp gleichmagBig dick
griindlich trocken tupfen. Pfefferkérner im Morser grob 1 TL schwarze Pfefferkorner
zerstoBen und mit Meersalz und Zucker mischen. Dill waschen 50 g grobes Meersalz
und trocken schiitteln. 3 Stiele beiseitelegen, restliche 30 g Zucker
Dillspitzen fein schneiden und zum Salz-Zucker-Gemisch geben. 1 Bund Dill
) 1 EL neutrales Pflanzendl
Schritt 2

Halfte der Mischung auf ein Blech geben und Lachs mit der
. . ) . ) Fir die Honig-Senf-SoBe
Hautseite nach unten auf die Beize legen. Restliche Beize auf

4 EL flussiger Honig
4 EL scharfer Senf

der Lachsoberseite verteilen. Mit Klarsichtfolie abdecken und

mindestens zwdlf Stunden im Kiihlschrank beizen.
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Schritt 3 2 TL Apfelessig

http://www.deutschesee.de/rezepte/vorspeisen/graved-lachs-mit-honig-senf-sauce/ 11.04.2017
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Honig mit Senf verrtihren und mit Salz, Pfeffer und Essig
abschmecken. Rapsol unterquirlen und zum Schiluss Dill

unterrtihren.

Schritt4

Beize mit dem Messerriicken von der Lachsseite schaben. Den
Fisch mit Ol bestreichen. Restliche Dillspitzen fein hacken und
auf der Lachsseite verteilen. Ein sehr scharfes, langes und
schmales Messer schrag ansetzen und moglichst diinne
Scheiben von der Lachsseite schneiden.

Schrittb

Kartoffeln schélen und grob raspeln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. 2 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kartoffelraspel in
vier Portionen in die Pfanne geben, kreisrund formen und bei starker
Hitze ca. 5 Minuten auf der Unterseite brdunen lassen. 1 weiteren EL
Butterschmalz in die Pfanne geben, Rosti wenden und weitere 4
Minuten braten. ROsti mit Lachs anrichten und Honig-Senf-SoBe dazu

servieren.

2 TL Rapsol

2 TL fein geschnittene Dillspitzen
Flr die Berner ROsti

800 g fest kochende Kartoffeln

1 gestrichenen TL Salz

Pfeffer

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

3 EL Butterschmalz

© 2017 Deutsche See GmbH
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Kaninchen in Senf - Estragon - SoRe

Das Kaninchen waschen, trocken tupfen und Keulen und
Laufe vom Ricken trennen. Den Riicken in 3-4 Stlicke
teilen. Estragon hacken und mit dem Senf verrihren.
Fleischstlicke mit Salz und Pfeffer einreiben, die Halfte des
Krautersenfs von allen Seiten bestreichen. Bei 225° in den
Backofen schieben und nach 30 Minuten den Wei3wein und
die Fleischbriihe hinzufligen und 45 Minuten weiterkochen
lassen. Kaninchenteile warm stellen und Bratenflissigkeit
durch ein Sieb in einen Topf geben. Etwa um die Halfte
einkochen lassen. Den restlichen Senf, Zucker und Créme
fraiche unterriihren (evtl. mit Starke binden). Idealerweise
fugt man dem Fleisch mit dem Weilwein in magere

Speckscheiben gerolite Bohnen hinzu. Mit Salzkartoffeln Zutaten flr 5 Portionen:
servieren.

1,67 kg Kaninchen
Arbeitszeit: ca. 2 Std. 0,83 Bund Estragon
Schwierigkeitsgrad: normal 83,3g Senf
Kalorien p. P.: keine Angabe 41,7 g Butter

167 ml Wein, weiss

0,42 Liter Fleischbriihe
0,83 TL Zucker
250 g Creme fraiche

Verfasser: Ayla

http://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/35731011963836/2309481a/5/Kaninchen-in-Senf-Estragon-Soss...

Salz

Pfeffer

Seite 1 von 1

=<

29.04.2017



Eine Kaffeecreme auf Honig-Apfel
mit Eierlikor

Honig-Apfel

3 mittlere Apfel, geschilt, in dickere Wiirfel geschnitten

1 EL Butter

1 EL Citrusbliitenhonig (z.Bsp. Bihophar, der ist supercremig und lecker)
ein paar Spritzer Zitrone

2 TL Mandelsplitter gerostet (wer mag, es schmeckt auch ohne sehr gut)

Die Butter auflosen und darin den Honig etwas karamellisieren. Die Apfelstiicke dazu geben,
etwa 10 Minuten schmoren (sie sollten nicht zerfallen) und anschlieend die Mandeln dazu geben
und mit ein paar Spritzern Zitronensaft abschmecken. Den Honig-Apfel auf Gléser verteilen —

reicht fur etwa 4 Portionen.

Eierlikor-Kaffeecreme

1 Becher Mascarpone mit
1/8 geschlagener Sahne und
4-5 EL Eierlikor (Verpoorten) cremig rithren



50-60g Schokolade mit Espressogeschmack grob raspeln, unter die Creme rithren
etwa 1-2 TL paar gerostete Kakaonibs (gibt es in gut sortierten Schokoshops) ebenfalls dazu
geben.

Die Creme auf die Apfel in den Gléser geben. Etwas Kaffeesirup (gibt es von Schrader) mit einem
Loffel dariiber gieBen und servieren. Ich habe zusitzlich kleine Schilchen mit abgeriebener

Schokolade und etwas Eierlikor dazu gestellt. so konnte sich, wer wollte, sein Dessert noch etwas

aufpeppen:-)



