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Frihlingszauber

Vorspeise:

Herzhaft geftllte Windbeutel mit Salat

Hauptgang:

Tagliatelle mit Lachs und Spinat

Spaghetti-Eis-Dessert
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Herzhaft gefiillte Windbeutel mit Salat

Brandteig zubereiten
Wasser, Salz, Gewlirze und Butter in einem Topf aufkochen. Topf vom Herd nehmen.

Mehl mit Backpulver mischen und auf einmal in die heif3e Fllssigkeit geben. Alles zu einem glatten
TeigkloR verrthren, dann etwa 1 Min. unter stdndigem Ruhren erhitzen (,abbrennen) und in eine
RuUhrschussel geben.

2 Eier nacheinander mit einem Mixer (Knethaken) auf hdchster Stufe unter den Teig arbeiten.
Das letzte Ei verquirlen und nur so viel davon unter den Teig arbeiten, bis er stark glanzt und in
Spitzen an dem Knethaken hangen bleibt.

Backpulver erst unter den kalten Teig rihren, dann den K&se unterarbeiten.
Backpulver kann man auch weglassen.

Mit Hilfe von 2 Teeldffeln etwa 12 Teighdufchen auf das Backblech setzen und backen.
Bei 200°C Ober- / Unterhitze ca. 25 Min.

Nach dem Backen kurz abkihlen lassen und dann waagerecht aufschneiden.

Fillung

Den Frischkdse mit Créme fraiche, Krautern und Gewdurzen verrUhren und die Windbeutel
damit fullen.

Den Salat mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Krautern anmachen und zu den Windbeuteln servieren

Tagliatelle mit Lachs und Spinat
Die Tagliatelle machen wir selbst, im Paket ist aber auch eine fertige Alternative.

Tagliatelle zubereiten
Aus den Zutaten habe in einer Klichenmaschine den Teig herstellen.

AnschlieBend den Teig zu einer Kugel formen und in Klarsichtfolie hillen und ca. 30 Min. ruhen
lassen. Der Teig darf NICHT klebrig sein. Falls doch, einfach die Teigkugel durch Mehl rollen.

Den Teig in 4 Stlicke schneiden, etwas bemehlen, etwas platt driicken und durch die Nudel-
maschine drehen oder per Hand verarbeiten. Daflr ausrollen und dann aufrollen und in Streifen
schneiden.

Die Streifen entrollen und in etwas Mehl oder Griels walzen, damit sie nicht kleben.
Die fertigen Nudeln in reichlich, sprudelnd kochendem Salzwasser kochen, bis sie
an der Oberflache schwimmen ca. 1 -2 Min.

In einem Sieb abgielsen.
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Lachs und Spinat
Das Lachsfilet in mundgerechte Wrfel schneiden und die Schalotte sehr fein wirfeln.

FUr den Lachs eine Pfanne mit passendem Deckel bei mittlerer Hitze aufsetzen, heif3
werden lassen und 1 -2 EL Olivendl hineingeben. Die Lachswdrfel in der heilsen Pfanne
von oben und unten jeweils 15 Sekunden anbraten und herausnehmen.

Die Schalotte in die Pfanne geben, leicht salzen und im Bratfett 2-3 Minuten andunsten.
Eventuell etwas Olivendl zuflgen, falls die Pfanne zu trocken ist. Den Spinat zufliigen und
den Deckel auf die Pfanne geben, bis der Spinat zusammengefallen ist.

Den Spinat mit den Zwiebeln vermischen. Den Weilswein angielsen und 30 Sekunden
einreduzieren lassen. Dann die Sahne angie3en und aufkochen lassen. Die Sahne fir
2 - 3 Minuten einkdcheln lassen, damit sie andickt. Danach die Hitze auf milder Hitze reduzieren.

Den Lachs zurtick in die Pfanne geben und fiir 1 Minute in der Hitze garen. In dieser Zeit die
Sahnesauce mit Muskatnuss, Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Die Bandnudeln abgiel3en, tropfnass in die Pfanne geben und mit der Sauce und dem Lachs
vorsichtig vermischen.

Den Lachs mit abgeriebener Zitronenschale servieren.

Spaghetti-Eis-Dessert
Mascarpone mit Quark, Puderzucker, Zitronensaft und Vanillezucker verrthren.

Sahne steif schlagen und unterheben.

Die Erdbeeren antauen, purieren und mit Puderzucker nach Geschmack sufsen.
Dann Uber die Quark-Mascarponemasse geben.

Mit geraspelter weilser Kuvertire verzieren.
Mindestens 2 Stunden im Kihlschrank kaltstellen!

Dieses Dessert ist kein Eis, sondern eine Creme, die dhnlich
wie Spaghetti-Eis aussieht und daher diesen Namen hat.



