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@ TOMATEN- WACHTELEIER
mit B&rlauch Dijon Sauce

8 Wachteleier

8 kleine Romatomaten
Zahnstocher o. Cocktailspiesschen
1 Bund Schnittlauch

4 EL BARLAUCHOL oder Olivendl

2 EL Himbeer- 0. weissen -Balsamico
Meersalz, rosa Pfeffer aus d. MUhle
1/2 Glas BARLAUCH DIJON SAUCE

Die Eier in etwa 5 Minuten wachs-
weich kochen, kalt abschrecken,
pellen & vorsichtig 1&ngs halbieren.
Tomaten kurz ( bis 10 z&hlen ) in
kochendes Wasser tauchen, eben-
falls kalt abschrecken, hduten und
auch langs halbieren. Nun je eine
Halfte Wachtelei und eine Hdalfte
Tomate mit den Spiessen aufein-
ander stecken. Das Ol mit dem Essig,
Salz und Pfeffer verquirlen und damit
die Wachtelei- Tomaten marinieren.
Den gewaschenen Schnittlauch in
kleine Rélichen schneiden und die
Eier darin walzen. Reichen Sie dazu
unsere feine und raffiniert wirzige
BARLAUCH DIJON SAUCE.

@ CAESAR’S SALAT MIT HUHN
und Bdariauch- Dressing

4 Hahnchenbrustfilets

4 EL BARLAUCHOL

1/2 Glas BARLAUCH DIJON SAUCE
Saft einer halben Bio- Zitrone

100 ml Sahne

1/2 Baguette

1 Romana- Salat

60 g Parmesan am Stick

Backofen auf 150 Grad vorheizen.
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H&hnchenfleisch abbrausen, trocken
tupfen und in 2 EL BARLAUCHOL rund-
herum scharf anbraten, dabei mit
Meersalz und schwarzem Pfeffer aus
der Muhle kr&ftig wirzen. Das Fleisch
nun im vorgeheizten Backofen auf
einem Backblech 15- 18 Minuten
weiter garen. Inzwischen das Brot in
sehr dinne ( 1/2 cm ) Scheiben
schneiden und auf einem mit Back-
papier ausgelegtem Backblech ver-
teilen und mit dem restlichen BAR-
LAUCHOL betraufeln und etwas sal-
zen. Nun den Salat waschen und
trockenschleudern. Die einzelnen
Bl&tter auf einer grossen Platte an-
richten und den Parmesan mit einem
Sparschdler grob darUber verteilen.
Nun die BARLAUCH DIJON SAUCE mit
der Sahne verrGhren und vorsichtig
mit dem Zitronensaft und etwas Salz
abschmecken. Das Fleisch aus dem
Ofen nehmen, die Baguettescheiben
in die obere Etage des Ofens schie-
ben und ganz kurz bei Oberhitze knus-
prig backen. Die Hdhnchenbrustfilets
in schmale Streifen schneiden und
lauwarm { schmeckt auch kalt vom
Vortag ) auf dem Salat dekorieren &
mit dem Dressing krénen und die
Baguettescheiben auf dem Servier-
plattenrand verteilen.
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@ SEEZUNGENROLLCHEN

mit Barlauchodl & Rote Beete- Jus

500g Seezungenfilet { am bes-
ten v. einer grossen Seezunge )
1-2 TL BARLAUCHPESTO

125g weiche Butter

Meersalz, weisser Pfeffer

1 kleine Knolle Rote Beete
120mI BARLAUCHOL

6 EL Weisswein

4 EL Rote Beete- Sprossen
Holzspiesschen

BARLAUCHPESTO mit der Butter ver-
rUhren und mit Salz und Pfeffer aus d.
MuUhle wirzen. Rote Beete in einem
Topf in Salzwasser ca. 30 Minuten
weich kochen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. See-
zungenfilets frockentupfen, wirzen
und auf einer Seite jeweils mit der
Barlauchbutter bestreichen. Die
Fischfilets mit der Butterseite nach
innen aufrollen und mit den Spiess-
chen fixieren. Weisswein und 2 EL
BARLAUCHOL in eine ofenfeste
Pfanne geben, die Fischfilets senk-
recht hineinstellen und auf dem Herd
aufkochen. Nun mit einem gebutter-
tem StUck Alufolie und im Ofen noch
10-15 Minuten garen.

Nun die Rote Beete- Knolle abgie-
ssen, abschrecken, schdlen und grob
wirfeln. Seezungenfilets aus dem
Ofen nehmen und warm stellen. Die
Garflissigkeit mit den Rote Beete-
Wrfeln pUrrieren, evil. mit etwas
Wasser verdinnen und mit Salz ab-
schmecken

Zu guter Letzt die Seezungenfilet-
Rollchen auf einer Servierplatte an-
richten und einen Saucenkreis mit
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der Rote Beete- Jus drumherum zie-
hen, das selbe auch mit dem restlich-
en BARLAUCHOL und mit den Spro-
ssen dekorieren.

Dieses Gericht schmeckt auch lau-
warm bis zimmertemperiert und ist
deshalb auch ein hervorragendes
BUffet- Gericht.

Wenn Sie dieses Rezept fir eine
Hauptspeise bendtigen, reicht es mit
Spargel, Zuckerschoten und etwas

Basmatireis fUr 4 Personen ausl!
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® BARLAUCH-CREPES

mit Ricotta- RGucherlachs-Fillung

200g Mehl, 400ml Milch, 4 Eier

100g flUssige Butter,

2 TL BARLAUCHPESTO

ca. 200g R&ucherlachs ( naturelle )
200g abgetropften Ricotta

etwas Ol zum Ausbacken der Crepes

Mehl, Milch, Eier, Butter und Pesto zu
einem glatten Teig verrGhren und in
einer beschichteten Pfanne zu unge-
féhr 13 dinnen Crépes backen. Nach
dem Abkihlen sehr dinn mit dem
Lachs belegen und dann mit dem
Ricotta bestreichen. Nun vorsichtig
aufrollen und schréig in 3-4 cm grosse
Sticke schneiden.

Tipp: Wenn es etwas feiner sein darf,
empfehle ich die Rélichen mit

Schnittlauch zusammen zu halten!
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