Erdbeerment

Sweet Chili Strawberry Daiquiri

Uwe

Schachbrett von roter Beete und Jacobsmuschel

Marko+Thomas

Lachs mit Erdbeersalsa und Brot von der SiiRkartoffel mit
Ziegenfrischkdse und Erdbeeren

Rudiger+Werner

Erdbeersorbet

Uwe

Tranchen von der Entenbrust auf Erdbeercarpaccio und
Kartoffelstroh

Basti+Thomas

Frozen Joghurt mit zu Erdbeerkompott und siilem Pesto

Frank und Kristiaan



Sweet Chili
Strawberry Daiquiri
Zutaten fir 2 Glaser

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten

12 groBe, reife Erdbeeren waschen,
putzen. Eine Erdbeere fiir die Gamitur
beiseitelegen. Rest Beeren,

8 ¢l weiBen Rum, 4 cl Zitronensaft,
8 cl Erdbeersirup, 1 Prise Chilipul-
ver und 4 EL Crushed lce in einem
stabiten Mixer kurz piirieen. In 2 vorge-
<iihlta Cocktzilglaser (3 ca. 200 ml) fiil-
len. Erdbeere hzlhieren,

je eine Halfte als Deko an die Glasar
stecken, Daiquin sofort servieren.



Erdbeermenii

Schachbrett von roter Beete und Jacobsmuschel

Fir 2 Personen

2 gegarte rote Bete
4 schone Jakobsmuscheln

Erbsensprossen zum Garnieren (nach Belieben)

Vinaigrette

ca. 2 EL Olivenol

ca. 1 EL Zitronensaft

ca. 1 EL Orangensaft

abgeriebene Schalen von Limette, Zitrone und Orange (jeweils Bio-Qualitat)
feines Meersalz Pfeffer aus der Miihle

Piment d’Espelette (siehe foodies-Kiichengeplauder)

Zubereitung:

1.

Die roten Bete bei Bedarf schalen bzw. die Haut (am besten mit Einweghandschuhen)
vorsichtig abreiben. Die Rundungen abschneiden und die Beten in gleich dicke, quadratische
Scheiben schneiden.

Die Jakobsmuscheln kalt abspilen, trocken tupfen, putzen. Glasig braten und dann ebenfalls
in gleichmaRige Scheiben schneiden.

Flr die Vinaigrette alle Zutaten vermischen und das Mengenverhaltnis nach Geschmack
variieren. Eine flache Platte damit bestreichen.

Rote Bete und Jakobsmuscheln darauf verteilen, mit Vinaigrette betraufeln und ca. 10
Minuten marinieren.

Zum Anrichten die Scheiben nebeneinander und abwechselnd auf flachen, am besten
qguadratischen Tellern im Schachbrettmuster verteilen. Nach Belieben nochmals Marinade
dartbertraufeln.

4. Mit Erbsensprossen dekorieren. Dazu passt gegrilltes Baguette.


https://www.foodies-magazin.de/wp-content/uploads/2018/03/Jakobsmuscheln-und-Rote-Bete-im-Duo_681x1024.jpg

Lachs mit Erbeersalsa

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Erdbeeren

60 grote Schalotten (2 rote Schalotten)
1griine Chilischote

20 g Basilikum (1 Bund)

4 Stiele Koriander

2 Limetten (Saft)

2 EL Honig

2 EL Olivenal

Salz

Pfeffer

500 g Lachsfilet (mit Haut, 4 Lachsfilets)

1. Erdbeeren putzen, waschen und klein schneiden. Schalotten schilen und in feine Ringe
schneiden. Chilischoten langs halbieren, entkernen, waschen und in feine Ringe schneiden.

2. Krauter waschen, trocken schiitteln und Blattchen abzupfen; die Halfte davon fein hacken.
Erdbeeren mit Schalotten, gehackten Krautern, Chiliringen, Limettensaft, Honig, 1 EL
Olivenol, Salz und Pfeffer mischen und 20 Minuten ziehen lassen.

3. Inzwischen Lachsfilets abspiilen und trocken tupfen. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen.
Lachsfilets darin zuerst mit der Hautseite, dann auf der anderen jeweils 6—8 Minuten bei
mittlerer Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachsfilets mit Erdbeer-Ragout anrichten
und mit restlichen Krautern bestreuen.

Brot von der StiBkartoffel mit Erdbeeren und Ziegenfrischkase

o 1 groRe SuRkartoffel

e 150 g Ziegenfrischkase

e 150 g Erdbeeren (aus Europa)

e 1 Bindel Rucola

e Salz, Balsamico, Olivendl, Minze

Zubereitung:

1. SuRkartoffel schélen, in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und leicht mit Olivendl
bestreichen und salzen. Auf einem Backblech im Ofen bei 200°C backen bis sie weich sind.

2. Europaische Erdbeeren waschen, den Mittelteil entfernen und in Scheiben schneiden.

3. Den Ziegenfrischkdse ebenfalls in Scheiben schneiden. Salz, Pfeffer, Olivenél und Balsamico
(und wenn gewlinscht Basilikum) miteinander mischen und auf den Ziegenfrischkase geben —
etwas ziehen lassen.

4. Frische Minze in feine Faden hacken. Den SiiRkartoffel Toast auf einen Teller anrichten,
zunachst den Rucola und dann die Ziegenfrischkdsescheiben darauf geben, mit den
Erdbeerscheiben und den Minzfaden garnieren.


https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/erdbeeren
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/schalotten
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/chili
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/kraeuter/basilikum
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/koriander
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/limette
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/suesses/bienenhonig
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/fette/olivenoel
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/salz
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/pfeffer
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/fisch/lachs

Erdbeersorbet

300g Erdbeeren

300g Lauterzucker

Saft von 1 Limette oder Zitrone

Etwas Balsamicoessig zum Abschmecken

Tranchen von der Entenbrust auf Erdbeercarpaccio mit Kartoffelstroh
Fir 2 Personen

e 2 Entenbriste

e feines Meersalz Pfeffer aus der Muhle

e ca. 100 ml Ahornsirup

e 1 StrauRchen Estragon

e 250 g Erdbeeren

e 1EL Balsamicoessig

e 1 Prise Piment d’Espelette (siehe unten foodies-Kiichengeplauder)
e 2 mehligkochende Kartoffeln

e 11 Erdnussol

Zubereitung:

1. Die Entenbriiste parieren, also liberflissiges Fett und Sehnen entfernen. Das kleine Filet, falls
noch vorhanden, von der Innenseite der Briiste abziehen. Die Fettschicht mit einem scharfen
Messer rautenformig einritzen. Kurz vor dem Anbraten von beiden Seiten salzen und
pfeffern. Den Backofen auf 150 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

2. Ineiner ofenfesten Pfanne 4 EL Ahornsirup erhitzen und die Entenbriiste mit der Hautseite
nach unten anbraten. Ein paarmal nur kurz anheben, damit sie schon braunen. Dann erst
drehen und die Fleischseite 2—3 Minuten braten. Mit dem Ahornsirup aus der Pfanne dabei
immer wieder ibergiefen. AnschlieBend im Ofen 5-10 Minuten fertig garen. Dazu die Briiste
am besten auf einem Tortenrost Uiber die Pfanne legen. So bleiben sie saftig.

3. Die Blattchen vom Estragon abzupfen und fein schneiden. Die Erdbeeren waschen und
putzen. Die vier schonsten halbieren und beiseitelegen, den Rest vierteln.

4. In einer zweiten Pfanne 2 EL Ahornsirup erhitzen und die Erdbeeren darin schnell sautieren,
dann Estragon, Balsamicoessig sowie Piment d’Espelette zugeben. Wer es scharf liebt, mahlt
noch etwas Pfeffer dariber.

5. Die Kartoffeln schalen und auf einem Gemiisehobel in feine Streifen schneiden. Dann
waschen und griindlich trocken tupfen. Das Ol in einer tiefen Pfanne auf etwa 180 °C
erhitzen. Das Kartoffelstroh im heiBen Ol goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Meersalz wiirzen.

6. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und ein paar Minuten ruhen lassen.
Zum Servieren die Entenbriste in Scheiben schneiden und mit den gebratenen Erdbeeren auf
vorgewdrmten Tellern anrichten.

7. Mit frischen Erdbeeren dekorieren und das knusprige Kartoffelstroh dazureichen.



Frozen Yogurt zu Erdbeer-
Kompott und siiBem Pesto

Bild auf Seite 76

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 40 Minuten
plus Abtropfzeit: ca. 12 Stunden
plus Gefrierzeit: ca. 40 Minuten

Zutaten fiir 6 Porticnen

DAS BRAUCHT MAN: MIXER,
EISMASCHINE

FUR DEN FROZEN YOGURT

500 g Naturjoghurt

2 EiweiB, 1 Prise Salz, 80 g Zucker
FUR DAS ERDBEER-KOMPOTT
600 g Erdbeeren, 2 EL Zucker

2 EL Vanilfezucker, 2 EL Zitronen-
saft, 2 TL Speisestarke

75 ml Erdbeersaft, 1-2 TL rote
Pfefferbeeren (siche Info links)
FUR DAS SUSSE PESTO

1 Bund Basifikum, 2 EL Mandel6!
2 EL gehackte Mandeln

3 EL Agavendicksaft

Joghurt in einem mit Kichenpapier
ausgelegten Sieb {ber Nacht im Kihl-
schrank abtropfen lassen.

Am folgenden Tag Erdbeeren wa-
schen, putzen, wiirfeln. Halfte Erdbeeren,
Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft
5 Minuten sacht kdcheln lassen. Stérke
und Erdbeersaft verrilhren, unter das
Kompott rithren und dicklich einkocheln,
plrieren. Die Pfefferbeeren morsern und
untermischen. Erdbeeren in 6 Glaser ver-
teilen. Sauce iibergieBen und kil stellen.

EiweiB steif schlagen, 1 Prise Salz
und Zucker dabei untermixen. Eischnee,
bis auf 2 EL, und Joghurt verrihren. In
einer Eismaschine cremig gefrieren. Rest
Eischnee in der letzten Minute zugeben.

Firr das Pesto Basilikum waschen,
Blatter abzupfen. Mit OI, Mandeln und
Dicksaft in einem Mixer fein pirieren.

Zum Servieren Frozen Yogurt in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fillen, rasch in
die Glaser spritzen. Mit etwas Basilikum-
pesto betréufeln und sofort servieren.



