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Kartoffelpuffer mit Gurke, Riucherlachs und Joghurt-Dip

Zeit: 30 Minuten
Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel

800 g Kartoffeln

1 Ei

2 EL Spitzlemehl

Salz, Muskat

175 g Weihenstephan Butter
1 Bund Dill oder Estragon

1 Gurke

200 g Weihenstephan Frischer Joghurt mild 3,5 % Fett
2 TL geriebener Meerrettich
200 g Réucherlachs

1. Zwiebel schilen, vierteln und fein schneiden. Kartoffeln schilen, raspeln, in einem Kiichentuch
auspressen, in einer Schiissel mit Zwiebeln, Ei und Mehl mischen. Mit Salz und Muskat wiirzen.
Jeweils etwa 75 g Butter in einer oder zwei gro3en beschichteten Pfannen erhitzen, mit einem
Essloffel je 10 Kartoffelhdufchen einsetzen, flachdriicken. Bei kleiner Hitze 10—12 Minuten
goldbraun und knusprig braten, dazwischen wenden.

2. Restliche Butter schmelzen, Krauter zupfen und hacken. Gurke schilen, eine Hélfte in Scheiben
schneiden. Den Rest raspeln, in einem Tuch fest ausdriicken, mit Butter, Joghurt, Meerrettich und
Dill verriihren, salzen. Kartoffelpuffer mit Joghurt-Dip, Gurken und Lachs anrichten.



Kerbelrisotto mit jungen Mohrchen

Zeit: 30 Minuten + und 2 Stunden Kiihlzeit
Fiir 4 Portionen

1 Bund Kerbel

1 Schalotte

1 TL Pfefferkorner

125 ml Weillwein

175 g kalte Weihenstephan Butter
1,2 1 Brithe

300 g Risottoreis

400 g junge Mdohren

Salz, Pfeffer

4 EL geriebener Parmesan
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1. Kerbel zupfen und grob hacken. Schalotte schilen und fein schneiden, Pfefferkorner quetschen.
Kerbelstiele, Schalotte und Pfeffer mit dem Weilwein in einem moglichst kleinen Topf auf 3 EL
einkochen. Durch ein Sieb gieflen, nach und nach 100 g Butterstiickchen unterschlagen oder -

mixen, kalt stellen.

2. Die Briihe aufkochen. Reis mit 1 EL Butter unter Riithren 2 Minuten glasig rosten. Briihe nach
und nach zum Risotto geben, dabei immer wieder sanft umriihren. Mdhren schélen, langs halbieren
oder vierteln, mit restlicher Butter und 4 EL Briihe ca. 6 Minuten diinsten. Risotto vom Herd
nehmen, Kerbel, kalte Wei3weinbutter und Parmesan einrithren, abschmecken, mit den Mohren

anrichten und sofort servieren.



Uberbackenes Friihlingsgemiise mit Schnittlauch-Joghurt-Dip

Zeit: 30 Minuten
Fir 4 Personen

1 Bund Schnittlauch

250 g Weihenstephan Rahmjoghurt 10 %
2 TL grober Senf

Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel

1 kg Gemiise, z. B. Mdhren, griiner Spargel, Kohlrabi, Staudensellerie
175 g Weihenstephan Butter

125 ml Briihe

80 g Weillbrotbrdsel oder Paniermehl

3 EL Weihenstephan Milch 1,5 % Fett

1 Bund Petersilie

3 Thymianzweige

3 EL geriebener Parmesan
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1. Schnittlauch schneiden, mit Joghurt, Senf, Salz, Pfeffer verriihren. Gemiise putzen, wo nétig
schilen, zdhe Spargelenden abschneiden. Alles in fingerlange und fingerdicke Stiicke schneiden.
100 g Butter mit der Briihe autkochen, Gemiise zugeben, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen,

zugedeckt 5 Minuten bissfest diinsten.

2. Restliche Butter zerlassen. Brosel mit Milch betrdufeln. Die Kréuter zupfen, hacken und mit
Butter, Broseln und Parmesan mischen. Ofengrill vorheizen. Das Gemiise in ofenfeste Form geben,
Brosel dariiber, unter vorgeheiztem Ofengrill ein paar Minuten goldbraun iiberbacken. Mit dem

Joghurt-Dip servieren.
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Kalbsfiletschnitzelchen mit Kartoffel-Rucola-Piiree

Zeit: 45 Minuten
Fiir 4 Portionen

800 g Kartoffeln

2 Friihlingszwiebeln

1 Bund Rucola

150 ml Weihenstephan Milch 1,5 % Fett
Salz, Pfeffer, Muskat

200 g Weihenstephan Butter

12 Scheiben Kalbsfilet, je 40-50 g

2 Eier

3 EL Weihenstephan Frischer Schlagrahm
4 EL Mehl

125 g Semmelbrosel

3 EL Rapsol

1 Zitrone

100 g Dunst-Preiselbeeren (Glas)

1. Kartoffeln in Salzwasser kochen, pellen. Friihlingszwiebeln und Rucola putzen und schneiden.
Milch aufkochen, mit Salz und Muskat kréftig wiirzen, Kartoffeln direkt in die Milch hineinpressen,
2-3 EL Butter in kleinen Flockchen kurz unterriihren.

2. Kalbsfilets zwischen zwei Frischhaltefolien leicht klopfen, salzen, pfeffern. Mehl, Eier, Brosel in
tiefe Teller geben, halbsteife Sahne mit Gabel unter die Eier ziehen. Schnitzelchen panieren, mit
restlicher Butter und 3 EL Ol ca. 4 Minuten lang von beiden Seiten ausbacken. Kartoffelpiiree
locker mit Friihlingszwiebeln und Rucola mischen, mit Zitronenschnitzen und Preiselbeeren
anrichten.
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Rhabarberstreuselkuchen

Zeit: 45 Minuten
Fiir 4 Portionen

600 g Rhabarber

300 ml Grenadinesirup

190 g Weihenstephan Butter
75 g Puderzucker

4 Eier (M)

100 g Marzipanrohmasse
200 g Zucker

75 g Stérke

225 g Mehl

60 g kernige Haferflocken

1. Rhabarber waschen, trockene Enden abschneiden, von sehr dicken Stangen die zéhe Haut
abziehen. Rhabarber in 3 cm lange Stiicke schneiden, mit Granatapfelsirup und 200 ml Wasser
aufkochen, vom Herd nehmen ziehen lassen. Die Kochfliissigkeit autheben, fiir Limo, Drinks und
Fruchtsalat verwenden.

2. 100 g Butter mit Puderzucker schaumig schlagen. Eier trennen. Marzipan zerzupfen, mit den
Eigelben glatt rithren. Eigelbcreme in die Buttermasse riithren. Eiwei3 mit 100 g Zucker steif
schlagen. Stiarke mit 100 g Mehl mischen. Eiweifl und Mehl unter die Buttercreme ziehen.

3. Ofen auf 160° (Umluft 140°) vorheizen. 4 kleine Kuchenformen oder Portionsauflaufformen
buttern. Den Teig ca. 2 cm dick in die Formen streichen. Fiir die Streusel 125 g Mehl, 100 g Zucker
und 90 g Butter mit den Fingerspitzen verkriimeln. Die Haferflocken locker unterkriimeln.
Rhabarber in den Teig driicken und mit den Streuseln bestreuen. Auf der mittleren Schiene 3540
Min. backen. Dazu passt geschlagener Weihenstephan Frischer Schlagrahm.



SR

Weihenstephan

Buttermilch-Pfannkuchen mit Beeren

Zeit: 45 Minuten
Fiir 4 Portionen

400 g Himbeeren

3 EL Puderzucker

2 cl Orangenlikor (fiir Kinder weglassen)
250 g Mehl

1 EL Zucker

1 TL Backpulver

3 Eier

500 ml Weihenstephan Frische Buttermilch
150 g Weihenstephan Butter

1. Die Hélfte der Himbeeren mit Puderzucker und Orangenlikdr mixen — am besten etwa 10 Min.
lang, so wird die Sauce schon cremig. Himbeersauce durch ein Sieb streichen.

2. Mehl, Zucker und Backpulver mischen. Eier trennen, Eigelb und 500 ml Buttermilch mit dem
Mehl verrithren, 3 EL Butter schmelzen und ebenfalls unterriithren. 15 Min. ruhen lassen. Eiweil3
steif schlagen und unter den Teig ziehen. In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butter knapp
handtellergrof3e goldene Pfannkuchen ausbacken. Mit restlichen Beeren und Sauce anrichten. Dazu
passt halbsteif geschlagener Weihenstephan Frischer Schlagrahm.



