Z00 Samstag, 16. Mai 2026

AUS DEN GEMEINDEN

ALA Nummer 111

Ein Fruhlingsmenu mit saisonalen Zutaten

Klasse der Berufsfachschule fiir Ernahrung und Versorgung Vilshofen kocht mit Erdbeeren, Sparge

Vilshofen. Friihling ist die Zeit
von Spargel, Rhabarber und Erd-
beeren. Die Teilzeitklasse im Fach
Erndhrung und Versorgung an der
Berufsfachschule fiir Erndhrung
und Verpflegung in Vilshofen hat
deshalb mit ihrer Lehrerin Theresa
Aigner Rezepte mit diesen saiso-
nalen, regionalen Zutaten zusam-
mengestellt, um fiir unsere Leser
ein aufSergewohnliches Friihlings-
menii auf den Tisch zu bringen.

Der erste Star im Friihling ist der
Spargel. Er kann mit vielen guten
Eigenschaften punkten. Beide
Spargelsorten — weifs und griin -
sind kalorienarm, reich an Ballast-
stoffen, Mineralstoffen wie Ka-
lium, Eisen und Zink sowie Vitami-
nen. Griiner Spargel enthéltjedoch
hohere Mengen an Vitamin A, C, E,
B-Vitaminen, Folsdure und sekun-
ddren Pflanzenstoffen wie Chloro-
phyll, die entgiftend wirken und
die Blutbildung unterstiitzen.

WeifSer Spargel muss vor dem
Kochen vollstandig geschalt wer-
den, da die Stangen unterirdisch
wachsen und holzig sein konnen.
Griiner Spargel bendtigt nur am
unteren Ende ein Schilen, wenn
die Stangen lila-weifSlich und hart
sind; ansonsten reicht es, die En-
den abzuschneiden.

Ob im Salat, als Snack fiir zwi-
schendurch oder gediinstet als Ge-
miise — Radieschen sorgen auf-

Die Kochgruppe mit Lehrerin: (v.l.

) Nurida Abiyeva,

Elvira Gasimova,

Macid Macidov, Khayala Ahmadova, Lehrerin Theresa Aigner, Zahra

P,

Mammadzada, Konll Javarova, hier mit Torten, die sie in einer anderen Unterrichtseinheit gebacken haben. Die Ausbildung in der Teilzeitklasse
ist auf drei Jahre gestreckt. Die Schiiler erreichen den Abschluss Helferin bzw. Helfer flir Erndhrung und Versorgung. Bei den Teilzeitschiilern
handelt es sich um erwachsene Schiilerinnen und Schuler mit Kindern, die in dieser Gruppe alle aus Aserbaidschan kommen und sich mit
saisonalen Zutaten auseinandergesetzt haben.

grund der Senfbdle fiir die notige
Wiirze. Sie enthalten Vitamin C,
Folsdure, Kalium und Eisen. Als er-
frischend saure Komponente ist
Rhabarber ideal fiir Desserts wie

Crumbles, Kuchen oder Kompott.
Aber auch in herzhaften Gerich-
ten, wie einem Chutney, macht er
sich gut. Er ist reich an Kalium,
Kalzium und Vitamin C. Rhabarber

enthilt zwar einen hohen Anteil an
Oxalsdure, dieser ist aber nur fiir
Kinder und Personen mit Gallen-
oder Nierenproblemen sowie Gicht
bedenklich. Im Mai startet auch die

- Fotos: Theresa Aigner/Ruth Rehm

Saison fiir Erdbeeren. Sie stecken
voller Vitamin C. Auch enthalten
sie Mineralstoffe wie Zink und Ka-
lium und sekundare Pflanzenstof-
fe. -red

1 und Rhabarber

Griiner Spargelsalat

Zutaten

500 g Spargel, griin
250 g Mini-Mozzarella
250 g Cherrytomaten
40 g Pinienkerne

2 Friithlingszwiebeln
Salz

Zucker

Pfeffer

5 EL Olivenol

2 EL Balsamico-Essig

Zubereitung

Spargel schédlen und in kleine
Stiicke schneiden. Pinienkerne in
Pfanne rosten. Ol in die Pfanne ge-
ben, den Spargel darin anbraten.
Salz, Pfeffer und etwas Zucker da-
zu geben. Den Spargel ca. zehn Mi-
nuten braten, mit Zange wenden.

Tomaten halbieren. Friihlings-
zwiebeln in feine Ringe schneiden,
alles in eine Schiissel geben.

Olund Balsamico mischen, Salz,
Pfeffer und Zucker dazu geben.

Spargel in eine Schiissel geben,
SofSe dariiber geben, alles gut mi-
schen.

Der Salat schmeckt durchgezo-
gen besser. Dazu eine Stunde in
den Kiihlschrank stellen.

Spargel Creme brulée

Rhabarber-Spritz

Zutaten

300 g Rhabarber

2-3 EL Zucker

1 TL Zitronensaft

200 ml Wasser

5 Minzblatter

1 TL brauner Zucker

1/2 Limette
Mineralwasser oder Sekt

Zubereitung

Rhabarber waschen, in Stiicke
schneiden, mit Wasser und Zucker
in einem Topf ca. 10 Minuten ko-
cheln, bis er weich ist. Alles piirie-
ren, Zitronensaft unterriihren und
abkiihlenlassen. Minze und Limet-
te waschen. Limette vierteln. Min-
ze mit braunem Zucker und Limet-
te in einem Glas zerstofsen. Nach
Geschmack Rhabarbersirup hinzu-
geben. Mit Wasser oder Sekt auf-
fillen.

Forelle in Salzkruste

Zutaten

3 Forellen

1 Zitrone

1 Limone

4 Eiweifs

Thymian
Rosmarin

2 kg Meersalz

4 Knoblauchzehen

Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Den Fisch
waschen, putzen und trockentup-
fen. Nun das Meersalz mit dem Ei-
weifs mischen. 1/3 der Mischung
auf einem mit Backpapier ausge-
legten Backblech flach verteilen.

Die Zitrone und Limette wa-
schen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Den Rosmarin und
Thymian ebenfalls waschen. Die
Knoblauchzehen pellen und an-
driicken. Alles im Bauch der Forel-
len verteilen. Die Forelle seitlich
auf das Salzbett legen und mit dem
restlichen Salz bedecken. Fiir 35
Minuten im vorgeheizten Ofen ga-
ren.

Warum ist der Fisch nicht salzig,
sondern sehr saftig? Die Haut
schiitzt: Die Fischhaut lasst das
Salz nicht ins Fleisch. Der Fisch
schmeckt perfekt, nicht zu salzig.
Die Kruste halt dicht: Das harte
Salz ist wie ein Deckel. Der Saft
bleibt im Fisch. Der Fisch wird im
eigenen Dampf gegart. Deshalb ist
er besonders saftig und aroma-
tisch.

Spargel mit Sauce
Zutaten

1 kg Spargel

2 TL Salz

1 TL Zucker
1 EL Zitronensaft
Zubereitung
Den Spargel waschen und scha-
len (den weifSen direkt vom Kopf

weg bis zum Ende, beim griinen
eine Handbreit hinter dem Kopf
beginnen), holzige Enden entfer-
nen. In einem grofSen Topf Wasser
zum Kochen bringen. Sobald das
Wasser kocht. Salz, Zitronensaft
und Zucker zugeben.

Nun den Spargel einlegen und
das Wasser noch einmal aufkochen
lassen. Dann die Hitze stark redu-
zieren, sodass der Spargel nur noch
sanft zieht. Die gesamte Garzeit
hangt von der Dicke des Spargels
ab. Ca. 12-15 Minuten.

Vor dem Servieren den Spargel
kurz trocken tupfen, so hilt die
Sauce besser auf den Stangen.

Sauce

Zutaten

150 g Butter

2 Eigelb

1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Butter in einem Topf zerlassen,
aber nicht erhitzen! Eigelb in eine
Schiissel geben und diese ins heifde
Wasserbad stellen. Wahrenddes-
sen Butter erhitzen. Mit einem
Schneebesen so lange riihren, bis
die Masse cremig ist. Den Topf aus
dem Wasserbad nehmen und jetzt
nach und nach loffelweise unter
standigem Riihren die fliissige But-
ter zugeben. Mit Zitronensaft
und Gewiirzen abschmecken und
sofort servieren. Die SofSe kann
man nicht mehr aufwarmen, weil
sie sonst gerinnt.

Zutaten

250 g Spargel, griin

250 ml Sahne

70 ml Milch

Salz, roter Pfeffer

1 Prise Chilipulver

2 Eigelb

Radieschen, Essbare Bliiten, Brau-
ner Zucker

Zubereitung

Spargel in 2 cm dicke Scheiben
schneiden, mit Milch und Sahne
fiir 15 Minuten kocheln lassen. Mit
Gewlirzen abschmecken und ab-
kiihlen lassen. Ofen auf 140 Grad
Ober/Unterhitze vorheizen. Das Ei
zur Spargelmilch geben, piirieren,
durch ein Sieb passieren. Die Mas-
seetwa 1-1,5 cmhoch in Férmchen
gieflen. Die Formchen auf ein
Backblech im Ofen stellen. So viel
Wasser angiefsen, dass die Form-
chen bis zur Halfte im Wasser ste-
hen. Im Ofen 40 Minuten stocken
lassen. Spargelspitzen und Radies-
chen in Pfanne anbraten, mit Salz,
Pfeffer, Honig, Zitrone abschme-
cken. Mit diinner Schicht Zucker
bestreuen, mit Brenner karamelli-
sieren lassen. Mit gebratenem
Spargel, Radieschen und essbaren
Bliiten garnieren.

Spargelcremesuppe Biskuitrolle mit Erdbeeren Rhabarber-Crumble
Zutaten Zutaten rekt nach dem Backen mit dem | Zutaten
1 Kartoffel 5 Eier Backpapier auf das Kiichentuch | 150 g Butter
1 Zwiebel 1 Prise Salz stiirzen. Das Backpapier mit kal- | 150 g Zucker
500 g Spargel 125 g Zucker tem. Wasser besprltzen‘umzl das 40 g Vanillezucker
2 EL Butter 125 g Mehl Papier langsam und vorsichtig ab- 9 Prisen Salz
Salz, Pfeffer 30 g Speisestirke ziehen. Biskuitteig vorsichtig mit 400 « Weizenmehl
1/4 Liter Gemiisebriihe 1 TL Backpulver dem Kiichentuch aufrollen und 100 8 Haferflocken. zart
1/4 Liter Milch, gekocht 750 g Erdbeeren auskiihlen lassen. ) g ’
4 EL Sahne 1 Gl Erdbeerfruchtaufstrich Creme: Erdbeeren waschen, ei- | 1 kg Rhabarber
2 EL Schnittlauch 250 ml Sahne nige zur Garnitur weglegen. Den | 50 g Puderzucker
1 Packung Sahnesteif Rest in kleine Wiirfel schneiden. | 100 ml Mandelplittchen

. Sahne und Sahnesteif steif schla- | gahpe
Zubereitung 200 g Quark .

" h hiil | 50 @ Zuck gen. Quark mit Zucker und 2 TL 300 ml Vanilleeis

E}emuse waschen, schalen, 1n ] Z@’ ucker Zitronenschale cremig rithren und L .

Wiirfel schneiden. Spargel schilen itrone unter die Sahne heben. Etwas von berei Blftter einriihren. Nl:1n etwa .('ihe
(von oben nach unten, die Spargel- | 2 EL Puderzucker der Creme fiir die Garnitur aufbe- Zubereitung Halfte des Streuselteiges als diin-

kopfe abschneiden und spater zur
Suppe geben). Gemdiisebriihe und
Milch aufgiefSen, Topf zudecken
und auf kleiner Hitze garen. Gar-
zeit: ca. 30 Min. Suppe piirieren,
evtl. mit Briihe verdiinnen und ab-
schmecken. Spargelkopfe dazuge-
ben. Mit Sahne verfeinern.
Schnittlauch dariiber streuen.

1 EL Pistazien

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorhei-
zen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Eier trennen. Eiweifd mit
einer Prise Salz mit dem Handriihr-
gerat steif schlagen. Eigelb und Zu-
cker schaumig schlagen, bis sich

der Zucker gel6st hat. Mehl, Back-
pulver und Speisestdrke sieben
und vorsichtig unter die Eimasse
riihren. Eischnee unterheben. Teig
gleichméfSig auf das Backpapier
verteilen. Zehn Minuten backen.
Ein sauberes Geschirrtuch mit
etwas Zucker bestreuen. Biskuit di-

wahren. Biskuit langsam ausrollen
und erst mit Marmelade und dann
mit der Creme bestreichen, Erd-
beerstlicke darauf verteilen. Bis-
kuitrolle vorsichtig wieder einrol-
len und auf eine Kuchenplatte set-
zen. Zum Schluss die Rolle mit Pu-
derzucker bestreuen. Mit Sahne,
Erdbeeren, Pistazien garnieren.

Eine Auflaufform mit Butter fet-
ten. Backofen auf 200 °C Ober-
/Unterhitze vorheizen. Rhabarber-
stangen waschen, putzen und in
ca. 2 cm grofde Stiicke schneiden.
Butter schmelzen lassen. Mit einer
Gabel Zucker, Vanillezucker, Salz
das Mehl und die bliitenzarten Ha-
ferflocken langsam in die fliissige

nen Boden in der Auflaufform krii-
meln. Die Rhabarberstiicke darauf
verteilen und dariiber die restli-
chen Streusel geben. Den Crumble
imvorgeheizten Ofen auf mittlerer
Schiene fiir 30 - 35 Minuten bei
200° C backen. Mit Mandelplatten,
Puderzucker und geschlagener
Sahne noch warm servieren.



