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Die AZ riihrt und brdit krdftig in Topfen und Pfannen - und gibt gute Friichte hinein

Es wird wieder beerig!

Im zweiten Teil unserer
AZ-Kochserie zum
Thema Erdbeeren zeigen
wir Ihnen ein tolles,
fruchtiges Menti

it Erdbeeren lassen
sich viele schone Din-
ge zaubern, so viele,

dass wir es nicht bei einer Aus-
gabe der AZ-Kochserie ,Dop-
peltopf* belassen wollten. Auf
dieser Seite, im zweiten Teil
unseres Erdbeer-Spezials, fin-
den Sie drei Rezepte, bei der
die rote Frucht eine zentrale
Rolle spielt. Als kleines I-Tiip-
felchen gibt es ein Rezept fiir
einen Daiquiri. Denn den kann
man an einem lauen Sommer-
abend immer trinken.

Harald Schultes, Inhaber von
Haralds Kochschule am Tho-
mas-Wimmer-Ring hat die Re-
zepte fiir Sie zusammenge-
stellt. Wir starten mit einem
Wildkrdutersalat mit Erdbee-
ren, der durch die in Schinken
eingewickelten Garnelen einen
besonderen Kniff bekommt.
Selbstverstdndlich funktioniert

VORSPEISE

Wildkrautersalat mit Erdbeeren,
Parmaschinken und Garnelen

ieser Salat hat ein beson-
deres Extra: in Schinken
eingerollte Garnelen. Und na-
tiirlich: Erdbeeren.
Diese Vorspeise eignet sind be-
sonders, wenn Sie Gdste erwar-
ten.

Zutaten fiir 4 Personen: 100 g
Wildkrdutersalat, 250 g Erdbee-
ren, 4 Scheiben Parmaschinken,
100 g geschdlte Garnelen, 1 EL
gerdstete  Pinienkerne; Honig-
Schnittlauch-Sauce: 5 EL weifSen
Balsamicoessig, 2 EL Honig, 3 EL
Olivendl, 1 StrdufSchen Schnitt-
lauch, Salz, Pfeffer aus der Miihle
@ Den Salat waschen, putzen
und trocken schleudern. Die
Erdbeeren waschen und in
Scheiben schneiden.

@ Den Salat und die Erdbeeren
auf Teller verteilen. Die Garne-
len in Parmaschinken einwi-
ckeln und in einer heifSen Pfan-
ne mit Butter braten.

@ Fir die Salatsauce den
Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln und in feine Réllchen
schneiden.

@ Essig und Honig in einem
Mixbecher verriihren und das
Ol langsam untermischen. Die
Sauce mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und den Schnitt-
lauch zugeben.

wenden.

ERDBEER-DAIQUIRI @ Eine Pfanne stark erhitzen,
Und dazu ein Drmk' NACHTISCH
Da1qu1- 5-6 (ge-
ris wer- frorene)
den mit Erdbeeren,
Crushed 3 clErd-
Ice im beersirup,
Mixer 2 cl Zu-
zuberei- ckersirup,
tet. 1-2 cl Zi-
Grenadi- tronen-
nesirup saft,
kann Crushed
zum Ab- Ice
runden @ Zuta-
verwen- ten mit
det 3 Crushed
werden. Daiquiri gefallig? Dieser erfrischende  Ice in ei-

Ein Drink passt in den Sommer. nem Elek-
wunder- tromixer
barer Drink mit Erdbeeren. gut durchmixen.

@ In ein vorgekiihltes Glas { L,
Zutaten: 4 cl weifSer Rum, fiillen und sofort servieren. Sophie Anfang brat die Erdbeeren an - das geht ein-
fach, schnell und schmeckt!

R ochscic|
Doppeltopf
. .

mit ‘Harald
Schultes

das Rezept auch ohne die
Fisch-Fleisch-Kombination -
fiir alle, die vegetarisch genie-
Ben wollen.

Als Hauptgericht schlagen
wir Thnen einen besonderen
Lachs mit asiatischen Ankldn-
gen vor: ein Sashimi, also eine
japanische Art der Fischzube-
reitung, die wir aber europa-
isch interpretieren.

Zum Abschluss probieren Sie
doch einfach die gebratenen
Erdbeeren mit einer Sauce aus
griinem Pfeffer und Balsamico.
Damit beeindrucken Sie Ihre
Gadste garantiert. Denn wer hadt-
te gedacht, dass das rote
Friichtchen sich so bereitwillig
in der Pfanne zubereiten ldsst.

Guten Appetit!

Sophie Anfang

HAUPTGERICHT

S ashimi bezeichnet eine ja-
panische Zubereitungsart
fiir rohen Fisch. In unserer Ver-
sion bekommt der Lachs aller-
dings durchaus etwas Hitze ab.
Japan-Inspiration trifft deut-
sche Erdbeere.

Schinken und Krauter kommen in
den Salat.

Zutaten fiir 4 Personen: 500 g
mebhlige Kartoffeln, Salz, 4 Schei-
ben Lachsfilet ohne Haut a 150 g,
Pfeffer, Traubenkernol zum Bra-
ten, 1 ausgepresste Zitrone, 250 g
Erdbeeren, 4 geputzte Friihlings-
zwiebeln, ¥4 Stiick entkernte rote
Chili, 10 g eingelegter Ingwer, 1
kleines StrdufSchen Koriander
oder Petersilie, Saft von einer Li-
mette; aufSerdem: 4 EL Krduter-
Créme fraiche

@ Die Kartoffeln schdlen und
in Salzwasser kochen.

@ Fiir das Sashimi das Arbeits-
brett sehr stark mit Salz und
Pfeffer bestreuen und das
Lachsfilet  groRziigig darin

Diesen Salat kann man seinen
Gasten gut servieren.

Harald Schultes, Inhaber von Haralds Kochschule und Sophie Anfang, Vize-Lokalchefin, prasentieren Erdbeer-Gerichte.

All diese Zutaten kommen in das Lachs-Gericht.

etwas Traubenkerndl zugeben
und das Lachsfilet fiir rund eine
Minute von allen Seiten anbra-
ten und zur weiteren Verarbei-
tung aus der Pfanne nehmen.
@ Fiir die Salsa die Erdbeeren
waschen, putzen und zerklei-
nern.

@ Von den Friihlingszwiebeln
nur das WeiBe und Hellgriine
diagonal aufschneiden.

Die Chili ganz fein schneiden.
Den eingelegten Ingwer fein
hacken.

@ Die Petersilie oder Koriander
zupfen und fein schneiden.

@ Die Zutaten bis auf die Erd-
beeren in eine Schiissel geben,
gut vermischen und mit Limet-
tensaft, Salz und Pfeffer wiir-
zen. Zum Schluss die Erdbeeren
vorsichtig unterheben.

Gebratene Erdbeeren mit griinem Pfeffer

Das Ergebnis: gebratene Erdbeeren mit griinem Pfeffer
und Balsamico-Essig.

Alle Fotos: Daniel von Loeper

Lachs-Sashimi mit scharfer Erdbeer-Salsa auf Kartoffelschnee

@ Den Lachs in diinne Schei-
ben schneiden und auf Tellern
anrichten und mit Zitronensaft
betrdufeln und daran jeweils
die Erdbeer-Salsa anrichten.

@ Die gekochten Kartoffeln ab-
gieRen und durch eine Kartof-
felpresse auf die vorbereiteten
Teller pressen und jeweils mit
einem Essl6ffel Krauter-Créme
fraiche servieren.

rdbeeren kann man nicht
braten? Probieren Sie es
aus! Es geht ganz wunderbar.

Zutaten fiir 4 Personen: 500 g
Erdbeeren, 2 EL frischer griiner
Pfeffer, 2 EL neutrales Ol (Trau-
benkernél, Rapsél oder Sonnen-
blumendél) oder Butter, 2 EL
dunklen Balsamicoessig, 2 EL Zu-
cker, 1 Prise Salz

@ Die Erdbeeren waschen, put-
zen und halbieren.

@ Etwas Ol in der Pfanne erhit-
zen und die Erdbeeren darin
kurz anbraten.

@ Balsamicoessig und griinen
Pfeffer zugeben und mit Zucker
und Salz abschmecken.



