
 

 

Rez ept  für  Daheim:  

 

 

4   fr ische Heringe  

1TL   fein  geschnit ten er Schn itt lauch  

1TL   b lanchierte  Schalo ttenwürfe l  

2 EL    Gurkenwürf el  

2 EL    Olivenö l  

Salz ,  Pfeff er ,  L imettenabrieb  

Den Fis ch, f i let ieren , von den  Gräten b efr eien, häuten  und fe in Würfe ln.  Al le ander en Zu taten 

dazugeben , vors icht ig  vermengen und kühl  stel len .  

 

2    Schlangen gurken  

3    Tomaten,  enthä utet  

1EL    fein  gehackter  Di l l  

Noil ly Prat,  Creme F raich e,  Salz ,  Weiß weiness ig  

 

Die  Tomaten vom Kern gehäus e entfern en und  in  Würfe l schn eid en .  Die Sch morgurke s chälen , 

entkern en und in  Würf el  schneiden . Anschl ießen d in  Ol ivenö l anbraten , sa lz en und mit ein em guten 

Schuss  Noi l ly Prat ablös chen . Cr eme Fraiche und etwas  Geflü gelfond zugeb en , d ie Gurken darin 

schmoren.  Tomatenwürf el  sowie D i l l  zugeben  und mit Weißwein ess ig  abschmecken .  

 



1 Bund    weißer  Spargel  

1 Bund    grüner Spargel  

Weißwein ess ig , O livenöl ,  weißer  Pf effer ,  M eersalz ,  Zu cker  

 

Den Spargel  separat in  le icht  gewürztem Salz wasser mit e iner  Pr ise Zucker  und e in em Spr i tzer  

Zitron ensaft knackig  ko chen . Rasch ab kühlen und in  kaltem Spargelfond etwas  z iehen  lassen.  

Die  Spargelstangen von den  Köpf en trenn en . Die  Stangen in  grob e Würf el  schneid en mit d em Ess ig , 

Olivenö l,  Sa lz ,  Zu cker,  Pf effer  abschmecken u nd zu den S chmorgur ken  geben . D ie  Spargelköpfe mit 

derselben Marinad e würzen und später  in  wenig Spargelfond mit Butter  er wärmen .  

 

 

Das Ei b ei  ko chend em Wasser ca . 6min koch en. Schälen ,  halb ier en  und salz en .  

 

Das Tatar  mit H ilf e  e ines  R ings  in  e inen Supp entel ler  stempeln.  Die Gurken erwärmen und 

rundherum vertei len . D ie Spargelstan gen  auf  und neben d em Tatar  drapieren . Das warme E i  in  die 

Mitte d es Tatars  legen  mit Gartenkr esse garn ier en.  Etwas von  dem Spargelfond le icht  aufsc häumen 

und angeben .  

Tipp: Kopfsalath erzen , Ch icor ee  und knackig e Croutons  s ind  eb enfal ls  passende Beglei ter .  

 

 


