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Vorspeisr: für 4 PersonEn

300 g Knoltensellerie
1 Frühlingszwiebel
1 T[ Butter
2,5 dl Prosecco
6 dt Fischfond
200 g Rauchlachs*
2Tweige Pfefferminze
1 TL limettensaft
200 g Cräme fraiche
Salz, Pfeffer

I  Sel ler ie  in  Würfe lchen schneiden.
Von der  Frühl ingszwiebeI  das zar te
Grün fe in schneiden.  Für  das Tatar
beisei te legen.  Zwiebet  hacken.  Mi t
dem Sel ler ie  in  But ter  andünsten.  Mi t
2 dI  Prosecco ablöschen.  F ischfond
dazugiessen.  Sel ler ie  20-30 Minuten
weich kochen.

2 Kurz vor  dem Serv ieren Rauchlachs
in Würfetchen ä ca.  5 mm schneiden.
Minzeblättchen in feine Streifen schnei-
den.  Beisei te geste l l tes Früht ings-
zwiebelgrün hacken,  davon wenig
für  d ie Garni tur  beisei te s te l len.  Al les
mischen.  Tatar  mi t  L imet tensaf t  ab-
schmecken.

3 Cröme f ra iche zur  Suppe geben.
Suppe mi t  dem Stabmixer  pür ieren.
Rest l ichen Prosecco beigeben.  Suppe
nochmals aufkochen.  mi t  Salz und
Pfeffer absch mecken. Zum Anrichten
runde Ausstechförmchen von ca.  5 cm
in d ie Suppentet ler  s tet len,  Tatar  dar in
anr ichten.  Förmchen ent fernen.  Suppe
mit  dem Stabmixer  nochmals auf-
schäumen. Vors icht ig  um das Lachs-
tatar  g iessen.  Sofor t  serv ieren,

5ft, Zubereitung ca. 15 Minuten
W + 20-30 Minuten köcheln lassen 5fu Zubereitüng ea. 20 Minuten
Pro Person ca.18 g Eiweiss, 28 g Fett, l lF + 2-3 Stu*den rnariniereyl

X.aaramracks rnit
|lfefferkaräoffeln

Hauptger ieht  für  4 Ferscnen

6 Knoblauchzehen
100 g Dörrtomaten in Öt, abgetropft
3 TL Senf mit Balsamico*
3 EL Pfeffer grob
4 Lammracks* ä ca. 180 g
1,4 kg Salz
2 Eiweiss
800 g kleine fest kochende Kartoffeln
Salz
t-2 EL Otivenöl
2,5 dI klare Bratensauce
ca. 80 g Frischkäse mit Pfeffer*

! Knobtauch mit einer Kelle zerdrücken.
Tomaten in Stre i fen schneiden.  Beides
mit  Senf  und/zEL Pfef fer  mischen.
Racks damit  e inre iben.  2-3 Stunden
geküht t  mar in ieren.

2 Ofen auf 1.80 oCvorheizen. Restl ichen
Pfeffer, Salz und Eiweiss mischen. Die
Hätfte 2 cm hoch in eine ofenfeste
Form fülten. Kartoffeln darauf verteilen.
Rest l iche Salzmisch ung darauf  geben.
lm Ofen ca.  45 Minuten backen.

3 Mar inade von den Racks abstre i fen,
beisei te s te l len.  F le isch salzen,  im
Öl rundum 5 Minuten anbraten.  Auf
e in Blech legen.  lm Ofen bei  180 oC

ca.  10 Minuten fer t ig  braten (Kerntem-
peratur  55-60 oC = btut ig  ) .  Bratsatz
mi t  Bratensauce ablöschen.  Beisei te
geste l le  Mar inade dazugeben,  Sauce
ein ige Minuten köcheln lassen.  Mi t
Salz abschmecken.  Salzkruste aufbre-
chen, Kartoffeln vorsichtig heraus-
heben. Salzresten abpinseln. Kartoffeln
und Racks anr ichten.  Fr ischkäse über
die Kartof fe ln bröseln.  F le isch mi t
Sauce begiessen.

* ea. s*5 &llinut*n barken
Pro Person ca. 31 g Eiweiss, 39 g Fett,
53 g Kohlenhydrate, 2850 k.l/680 kcat
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Eesser l  für  4 Personen

2 Thai-Mango*
2 EL Zucker
1 Msp. Cayennepfeffer
4 Kugeln Rahmgtace Hot Chocotate*
1,5 d[ Cresta Rum zum Ftambieren
1 EL Kakaopulver zum Garniern

1 Mangos schälen.  Frucht f le isch in  ca.
5 mm dicken Scheiben vom Kern
sch neiden.  Zucker  mi t  Cayennepfef fer
m ischen .

2 Kurzvor dem Servieren Mango-
sche iben  im  Zucke rwenden .  I n  e ine r
unbeschichteten Bratpfanne bei  s tar :
ker  Hi tze kurz karamel l is ieren lassen.
Aus der  Bratpfanne nehmen und auf
e inem Backpapier  abkühlen lassen.

3 1 dt  Rum in d ie Bratpfanne g iessen.
Bei  k le iner  Hi tze rest t ichen Karamet l
dar in auf lösen.  Mangoscheiben mi t  der
Rahmglace anr ichten.  Mi t  Kakaopulver
bestäuben.  Rest l ichen Rum zur  Sauce
giessen.  Pfanne vom Herd z iehen und
Sauce entzünden.  Heiss und brennend
über d ie Mangos g iessen.  Sofor t
servi eren.

? lPP Zum Flambieren den Dampf-
abzug abschat ten,  damit  s ich keine
St ichf lamme bi lden kann.

Z*bereitung
ea. 2S fillFnuten

Pro Person ca.  3 g Eiweiss,  10 g Fet t ,

33 g Kohlenhydrate,  1400 k l /340 kcat

*  Erhäl t l ich in  S6lect ion-Qual i tä t

[ine l{eportage über Sambiran*-Kaka*
aus Maiiagaskar, der die Rahmglace Hol
Choc{llate der $6lection-Linie veredeit,
f inden Sie aul  de n Sei ten Sü b is  83.

Z g Kohlenhydrate, 1650 kl/400 kcat
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