Zwiebeltarte
mit Knusperboden
und Balzernschink’en,

qetund Sbinath"'
= . ‘0

,I; risch und knacki
Fruhlingsrezepte




VORSPEISE

Fruhlingssalat mit
Krautergremolata

HAUPTGANG

GroBes Spargelbuffet

DESSERT
Rhabarber-Dickmilch-
Creme

o = ; ;
S Fiir Sie zum Kopieren und Ausschneiden
30 lecker.de O |



ktuell/ MEIN PERFEKTES DINNER

LEITPLAN

m Vortag oder 5 Stunden vorher
Dessert: Rhabarberkompott
<ochen, Keksbrosel und Dickmilch-
creme in die Glaser verteilen.
Kalt stellen.

3 Stunden vorher
Vorspeise: Salat bis auf die
Radieschen vorbereiten.
auptgang: Grine SoRe zubereiten,
urbiskerne hacken. Mehlbutter und
achs vorbereiten. Spargel schalen.

50 Minuten vorher
Hauptgang: Kartoffeln und
stragonsof3e kochen, warm halten.
Spargel in den Ofen schieben.
Fleisch anbraten und in den Ofen

schieben.

10 Minuten vorher
Vorspeise: Radieschen und
Salatzutaten mischen und mit
Bliten anrichten.
Hauptgang: Lachs zu Fleisch und
Spargel in den Ofen schieben.

Es klingelt
Offnen Sie schnell die Tiir,
hre Gaste und der Frihling sind da.

Nach der Vorspeise
Hauptgang: Kurbiskernbutter
zubereiten.

Nach dem Hauptgang
Dessert: Rest Kompott auf die
Creme verteilen.

2 lecker.de




The same procedure as every year? Nee.

Fiir frischen Wind sorgt ein SoBentrio: '
Estragon-Orangen-Rahm, Kiirbiskernbutter und
Frankfurter Griine SoBe. Zu zartem Zitronen- :
lachs, saftigem Filet im Speckmantel und
knackigem Spargel grj;;an-weiﬁ servie;t

Estragon-
Orangen-
:Snﬂe -







RS R EREET HAUPTCANG B e

Honig-Bacon-
Schuseinefilet

ca 40 Minuten O]_? einfach

Portlon ca. 1,40 € | L Portion ca. 480 kcal
-E41g.F26g.KH16¢g

Zutaten fiir 4 Personen:

2 EL Ol

2 Schweinefilets (ca. 600_g)

Pfeffer

20 Scheiben Bacon

4 EL Honig

. Ofen vorheizen (E-Herd: 175°C/Umluft:
150°C/Gas: s. Hersteller). Ol in einer
Pfanne erhitzen, Fleisch darin rundher-
um kraftig anbraten. Herausnehmen
und mit Pfeffer wiirzen.

:Je 10 Scheiben Bacon leicht tberlap-
pend so hinlegen, dass zwei Rechtecke
entstehen. Je 1 Schweinefilet daraufle-

gen und in den Bacon einwickeln. Filets

in eine Auflaufform legen und mit Ho-

nig betraufeln. Im heiBen Ofen auf i s
nem Rost lUber dem Spargel ca. 25 M|-,;.\f.

nuten backen.

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Stiucke (a 125 g) Lachsfilet
1 Bio-Zitrone

Salz, Pfeffer

Zitwonenlachs
aus dem (Qfen

ca. 20 Minuten ﬁ einfach

@ Portion ca. 1,90 € )\ﬂf Portion ca.

1 Ofen vorheizen (E-Herd: 175°C/Umluft; 150°C/Gas: s.
Hersteller). Lachs abspiilen, trocken tupfen, in eine Auf-
laufform legen. Zitrone heil? waschen, abtrocknen, die

260 keal -E259.F 179 KHOg Schale fein abreiben. Frucht halbieren und auspressen.

2 Lachs mit Zitronensaft betrdufeln. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Zitronenschale bestreuen. Im heiRen Ofen
auf einem Rost Uber dem Spargel ca. 15 Minuten backen.
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