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Folge 6: Finale auf dem Beerenhof in Lidinghausen

Rezepte von Agnes Bdocker

Alle Mengenangaben fiir sechs Personen

Vorspeise: Grunspargel-Lachs-Terrine

Zutaten:

750 g griner Spargel

3 Blatt weil3e Gelatine

200 g Frischkase

250 g Schmand

Salz und Pfeffer

300 g Raucherlachs in Scheiben
Zum Servieren

gemahlener weilRer Pfeffer

1 kleiner Bund frischer Dill

Zubereitung:
Das untere Drittel der Spargelstangen schéalen und in Salzwasser und einer Prise Zucker 5 Minuten
blanchieren. Abkiihlen lassen.

Die Gelatine nach Packungsanweisung einweichen und ausdrtcken.
Frischkase und Schmand in einer Schissel glatt rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann die
eingeweichte Gelatine unterziehen.

Eine kleine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen. So kann die Terrine spéater problemlos aus der
Form gehoben werden. Die Form nun mit den Lachsscheiben auslegen und so arrangieren, das
rundherum 6 cm der Scheiben Gber den Rand hangen. Frischkasecreme und Spargel abwechselnd in
die Form schichten. Zum Schluss den Uberhdngenden Lachs tber die Mousse zusammenlegen. Das
Ganze mindestens 3 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

In Scheiben schneiden und mit frisch gemahlenem weifl3en Pfeffer und Dill bestreut servieren.
Dazu passt frisches Baguette mit gesalzener Butter.
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Hauptspeise: Rehmedaillons mit Pfifferlingen und Ka rtoffelgratin an
sommerlichen Salat

Rehriicken

Zutaten:
Rehrticken vom Schmalreh (ist besonders zart)
Gewlrze oder Gewlrzpaste nach Geschmack, z.B. Milerb Krauter der Toskana

Zubereitung:

Den Rehrticken parieren und sauberlich vom Knochen trennen. Anschlie3end die beiden Strange
mit einer mediteranen Gewdlirzpaste gut einstreichen. In einer heil3en Pfanne von beiden Seiten
ca. 3 Minuten scharf anbraten, dann fiir ca. 10 Minuten auf 80 °C im Ofen abgedeckt ruhen
lassen.

Kartoffelgratin
Zutaten:
2 kg halbfestkochende Kartoffeln
11 Sahne 30 %
Salz, Pfeffer, Knoblauch und Muskat

Zubereitung:

Die Kartoffeln roh in sehr feine Scheiben schneiden und facherartig in eine geeignete Auflaufform
einschichten und jede Schicht sorgsam salzen, pfeffern und abwechselnd mit Knoblauchgewiirz
und frischem Muskat erganzen. Das Ganze dann mit ca. 1 | Sahne UbergieRen, so dass auch die
letzte Schicht gut bedeckt ist. Ca. 45 Minuten bei 180 °Celsius, Ober-und Unterhitze im Ofen
backen.

Daraus sticht man dann mittels einer runden Ausstechform runde Tirmchen.

Pfifferlinge
Zutaten:
1 kg Pfifferlinge
1 mittelgroRe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer
100 ml gekdrnte Briihe
2 EL Ol oder etwas Butterschmalz
5 Zweige glatte Petersilie

Zubereitung:

Die handverlesenen Pfifferlinge einzeln putzen und vom unten etwas trockenen Fuf3chen 1
Scheibchen abschneiden. Mit etwas Ol die Zwiebeln und sehr fein gehackte Knoblauchzehe in der
Pfanne andiinsten und anschliel3end die Pfifferlinge dazugeben. Mit etwas Gemusebriihe
angieRen und garen anschlieBend salzen und pfeffern. Ganz zum Schluss gibt man die fein
gehackte Petersilie dazu.
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Gediinstete Birne

Zutaten:

3 vollreife Birnen

5 | WeilRwein

100 g Zucker

1 Schuss Zitronensaft

6 Tl Preiselbeeren (fertig aus dem Glas)

Zubereitung:

Die Birnen schalen, halbieren und das Kerngehause entfernen. Den Weil3wein mit Zitronensaft
und Zucker aufkochen und die Birnen bei magiiger Hitze langsam darin weich diinsten (ca. 10-12
Min.). Das Kerngehause dann mit einem TL Preiselbeeren (fertig aus dem Glas) fiillen.

Sommerlicher Salat mit Pinienkernen
Zutaten:
200 g Feldsalat
200 g Chicoréesalat
6 Champignons (in Scheiben)
2 Orangen
100 g rote Wassermelone
6 kleine Honigtomaten (in Scheiben geschnitten)
1 rote Zwiebel
100 g Pinienkerne
Dressing:
1 EL Weiweinessig
2 EL Orangensaft
2 TL Senf
Salz, Pfeffer
zum SiRen: Agavendicksaft
10 EL Zitronendl

Zubereitung:

Die erste Orange schélen und dabei auch die weie Haut vollstandig entfernen. Die Filets
zwischen den Hauten mit dem Messer herausschneiden und die Filets nochmal 2 x
durchschneiden. Die zweite Orange auspressen, den Saft bendétigt man fiir das Dressing.
Feldsalat und Chicorée putzen, waschen und trocken schleudern.

Zwiebel schalen und in Spalten schneiden. Petersilie waschen und fein hacken.

Die Pinienkerne in der Pfanne ohne Fett anrdsten.

Champignons und Tomaten putzen und in Scheiben schneiden.

Fur das Dressing alle Zutaten miteinander verrihren und dann 2 EL davon Uber den dekorativ
angerichteten Salat geben. Zuletzt die Pinienkerne dariber streuen.
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Himbeer-Mascarpone-Creme mit gerdsteten Mandeln

Zutaten:

100 g Himbeeren

50 g Mascarpone

50 g Quark

50 g Vanille-Joghurt

50 g Sahne

Zucker

50 g Mandelblattchen

18 Amarettini und 3 Glaschen Amaretto-Likor

Zubereitung:
Mascarpone, Quark, Vanille-Joghurt und geschlagene Sahne zu einer Creme verrihren.

Auf die mit Amaretto leicht getrankten Amarettini (3 Stlick/Glaschen) geben und die kleinen Glaser
mit Himbeeren und den karamelisierten Mandelblattchen toppen.

Himbeer-Eis

Zutaten:

300 g gefrorene Himbeeren
80 g Puderzucker

150 ml Sahne

Zubereitung:
Alles in einen Mixtopf geben und pirieren! AnschlieRend das Eis in ebenfalls kleine Glaschen fillen
und voila!

Guten Appetit!
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