Zutaten
100 g Zucker
200 ml Weilwein
2 Blatt Gelatine
Saft und Schale % Limone
Schale %2 Orange
300 ml Sekt
400 g Erdbeeren
4 Kugeln Zitronensorbet
einige Minzeblatter zum Garnieren

Zubereitung

Zucker mit etwas Wein erwarmen, schmelzen lassen. Gelatine aus-
driicken, dazugeben und unter Ruhren darin auflésen. Limonensaft, -
schale, Orangenschale und restlichen Weilwein dazugeben. Alles glatt
rihren, in eine Schissel gielBen und diese auf Eis stellen, bis die
Flissigkeit stockt. Gelee kurz durchriihren.

Sekt mit einer Schopfkelle vorsichtig unter das Gelee riihren, so dass nicht
zu viel Kohlensaure entweicht. Erdbeeren in Teller verteilen, Sektsiippchen
dartber giel3en. Nach Belieben je 1 Kugel Zitronensorbet darauf geben
und mit Minzeblattern garnieren.

Spargelsuppe mit Curvy und
EI;M eer—ZwiebeL—Kow?fjott

Zutaten
-1 Schalotte

20 ml Aceto balsamico

10 ml Essig (Rotweinessig)

Salz und Pfeffer, grob

200 g Erdbeeren

30 g Gelierzucker, 2 : 1

500 g Spargel

450 ml Wasser

50 ml WeilRwein

2 TL Currypulver

20 g Butter

100 ml Sahne

20 g Mehl

4 Eigelb

1 TL Zucker

Muskat, frisch gerieben

etwas Zitronensaft

Zubereitung

Schalotte in feine Streifen schneiden und mit Essig und etwas Salz und
Pfeffer in einem Topf zum Kochen bringen. Nach 2 bis 3 Minuten den
Gelierzucker und die in Scheiben geschnittenen Erdbeeren hinzu geben,
aufkochen lassen und ein paar Minuten kochen.

Den Spargel schélen und in Stiicke schneiden. Die Spargelschalen 15
Minuten im Wasser kochen, abgiel3en, dabei den Sud auffangen. Den Sud
mit Salz und Zucker wirzen, den Wei3wein dazu geben und die Spargel-
sticke etwa 15 Minuten darin kochen. Dann heraus nehmen und beiseite
stellen.

Butter in einem Topf zerlassen, Curry hinzugeben und kurz leicht anrdsten
lassen. Mehl mit zu geben und hell anschwitzen, mit dem Sud unter
Ruhren abléschen. Die Sahne unterriihren. Unter standigem Rihren die
Suppe zum Kochen bringen und nochmals abschmecken. Die Eigelbe mit
2 EL der Suppe verriihren, dann in die Suppe riihren. Nicht mehr kochen
lassen, sonst flockt das Eigelb aus. Die Spargelstlicke einlegen.

Die Suppe in Suppenteller geben und in die Mitte etwas von dem Erdbeer-
Zwiebel-Kompott setzen.



Rucola-Evdbeer-Salat

mit Ofenkiise

Zutaten
- 50 g Rucola

150 g Erdbeeren

1 EL Aceto balsamico

% TL Qitten- oder Johannisbeergelee

% TL mittelscharfer Senf

Salz, schwarzer Pfeffer

2 EL Olivenol

2 kleine runde Ziegenkése (ca. 80 g)

2 TL Olivenadl

Zubereitung

Rucola grundlich waschen, trocken schwenken und die dicken Stiele
entfernen. GroéRere Blatter eventuell etwas klein zupfen. Die Erdbeeren
waschen, in ca. %2 cm-dicke Scheiben schneiden.

Fur das Dressing den Essig mit Gelee, Senf verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Ol nach und nach unterschlagen bis eine
cremige Sauce entstanden ist.

Den Backofengrill anheizen. Den Kése nebeneinander in eine ofenfeste
Form legen und mit Ol einpinseln, mit ca. 10 cm Abstand unter den heiRen
Grill in den Ofen schieben und ca. 4 Min. grillen, bis er goldbraun wird.

Inzwischen Rucola und Erdbeeren mit dem Dressing mischen und
abschmecken. Auf Teller verteilen und mit dem Ziegenkase gleich
servieren.

Dazu passt frisches Baguette.

Avocado-Evdbeer-Salat
mwut 1i nqwer- Dm::i«:g

Zutaten

3 Avocados

1 Zitrone

1 EL Honig

2 Msp. Ingwer, frisch gerieben
5 EL Pinienkerne

1 Schalchen Erdbeeren

4 Portionen Salat, fur Deko
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Saft der Zitrone, Honig und Ingwer in einer Schiissel verrihren, mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Avocado halbieren, Kern entfernen, nochmals halbieren und mit einem
Loffel aus der Schale I6sen. Schrag in Sticke schneiden und in eine
Schissel geben.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol goldgelb rosten. Abkiihlen lassen und
dann mit zu den Avocados geben.

Die Erdbeeren putzen und je nach Gro3e halbieren oder vierteln. Mit den
restlichen Zutaten vermengen.

Anrichten:

Etwas Salat in Glaser (oder auf Tellern) verteilen und mit dem Avocado-
Erdbeersalat auffullen. Evtl. noch ein paar Pinienkerne als Deko dartber
streuen.



Pikanter Evdbeersalat

Zutaten
1 Handvoll Alfalfa-Sprossen
500 g Erdbeeren
1 Bund Rucola
1 Bund Basilikum
2 TL Zitronensaft
2 TL lieblicher Weil3wein
1 Prise Zucker
grober schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Erdbeeren waschen, abzupfen, vierteln. Rucola und Basilikum waschen,
Stangel entfernen. Zitronensaft, Wein, Zucker und Pfeffer mischen.
Platte mit Rucola auslegen. Erdbeeren darauf geben. Mit Salatsauce
betraufeln und mit Basilikum und Alfalfa-Sprossen bestreut servieren

Evdbeer-Salat Emiﬁlia/“

Zutaten
2 Handvoll Zupfsalat
1 Kiwi
% Fenchelknolle
200 g Erdbeeren
Zitronensaft
1TL Ol
40 g Parmesan

Zubereitung
In einer Schissel Zupfsalat, in Scheiben geschnittene Kiwi, ¥2 gehobelte

Fenchelknolle und halbierte Erdbeeren anrichten. Mit Zitronensaft und Ol
betraufeln. Mit sehr fein geschnittenen Parmesanstiicken garnieren.

Evdbeer-Mozarvella- Toast

Zutaten
= 200 g Erdbeeren
60 g Mozarella-Kase
2TL Ol
Zitronensaft
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Toast-Brot
etwas Basilikum oder Zitronenmelisse

Zubereitung

Die halbierten oder geviertelten Erdbeeren und den in Wirfel geschnit-
tenen Mozarella-Kase mit Ol, beliebig Zitronensaft und Pfeffer anmachen.

Auf Toastbrot anrichten und mit Basilikum oder Zitronenmelisse garnieren.

Warme Evdbeeven mit
schwarzem Zj%ﬁ%,r

Zutaten
250 g Erdbeeren
2 EL Butter
% TL schwarzer Pfeffer (grob zerstol3en)
1 EL Puderzucker
2 EL Grand Manier
Saft von ¥z Orange
Zitronensaft
2 Kugeln Vanilleeis
50 ml geschlagene Sahne

Zubereitung

Die Halfte der Butter in einer Pfanne aufschaumen lassen. Den Pfeffer
dazustreuen und ganz kurz dinsten. Die Erdbeeren beifligen und den
Puderzucker daruiber streuen. Mit dem Grand Manier abléschen. Orangen-
saft, wenig Zitronensaft und zuletzt die restl. Butter beigeben.

Die Erdbeeren sofort anrichten. Mit je 1 Kugel Vanilleeis garnieren.



.S‘Parjeé wmit Evdbeeren und
Entenbrust

Zutaten
- 300 g Spargel, weil3

300 g Spargel, grin

Salz und Pfeffer

2 Entenbrust (Filets & ca. 200 g)

3ELOI

250 g Erdbeeren

1 kleiner Friséesalat

1 Orange, unbehandelt

% Bund Minze

3 EL Majonése

150 g Schmand

2 EL Mandeln in Blattchen, gerdstet

Pfeffer, rosa, grob gemahlen

Zubereitung

Den Spargel putzen und in ca. 4 cm lange Stiicke teilen. In Salzwasser
garen. AbgielRen, abschrecken.

Fleisch in Ol von jeder Seite ca. 7 Min. braten. Salzen und pfeffern.
Die Erdbeeren putzen, in Scheiben schneiden. Salat zerteilen,
Orangenschale in Zesten abziehen und die Frucht auspressen.

Minze in Streifen schneiden. Mit Schale, Majonase und Schmand
verriihren. Mit 3 bis 4 EL Saft, Salz, Pfeffer abschmecken. Filets
aufschneiden, mit Salat, Spargel, Erdbeeren und Dressing anrichten und
mit Mandeln und Pfeffer bestreut servieren.

chadormrpacc/u'o mit
Evdbeeren

Zutaten
-1 kleine Avocado

etwas Zitronensaft

200 g Erdbeeren

2 TL Ol

etwas schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Die Avocado léngs halbieren, Kern entfernen und schéalen. Die Halften in
Scheiben schneiden, auf einem Teller anrichten und sofort mit Zitronensaft
betraufeln.

Mit geviertelten oder in Scheiben geschnittenen Erdbeeren garnieren.
Mit Ol betraufeln und Pfeffer wiirzen.

Evdbeer-Risotto mit Wein

Zutaten
= 40 g Schalotten
250 g Erdbeeren
40 g Butter
250 g Risotto-Reis
150 ml WeilRwein
400 ml erhitzter Gemusefond
20 g frisch geriebener Parmesan
Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Schalotten und Erdbeeren wurfeln. Schalotten in 20 g Butter anschwitzen,
Reis zugeben und unter Ruhren aufkochen. Die Halfte der Erdbeeren zu-
geben. Fond nach und nach angief3en (jew. nur so viel, dass der Reis
gerade bedeckt ist). 15 Minuten garen lassen. In den letzten 2 Minuten
restliche Erdbeeren zugeben. Salzen, pfeffern und den Parmesan mit der
restlichen Butter untermischen.

Mit Erdbeeren und Parmesanhobeln garnieren.



Evdbeeren in Rotwein

Zutaten
500 g Erdbeeren
250 ml trockener Rotwein
Nelkenpulver
Zimt gemahlen
150 g Zucker
etwas Butter
150 ml geschlagene Sahne

Zubereitung

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, entstielen, halbieren oder vierteln,
in eine Schissel geben, mit Rotwein tbergielRen und etwa 1 Stunde durch-
ziehen lassen. Den Rotwein in einen Topf abgieBen, zum Kochen bringen,
auf etwa 2/3 der Menge einkochen lassen und mit Nelkenpulver und Zimt
wirzen.

Zucker in einem Stieltopf unter Ruhren erhitzen, bis er zu schmelzen
beginnt. Butter hinzufiigen und den Zucker goldbraun karamellisieren
lassen, von der Kochstelle nehmen, unter Riihren etwas abkiihlen lassen
und nach und nach den etwas abgekihlten Rotwein und die geschlagene
Sahne unterziehen. Den Topf wieder auf die Kochstelle setzen und die
Masse unter Rihren erwarmen, bis die Sahne sich cremig mit den Ubrigen
Zutaten verbindet.

Die Erdbeeren mit der heil3en Sauce Ubergiel3en und sofort servieren.

Evdbeer-Tiramisun

Zutaten
200 g Erdbeeren
4 EL Zucker
8 Loffelbiskuits
4 EL Espresso
2 EL Amaretto
300 g Quark
300 g Joghurt
2 TL Kakaopulver

Zubereitung

Erdbeeren waschen, putzen, klein schneiden, mit Zucker bestreuen und
ca. 30 Minuten ziehen lassen. Loffelbiskuits zerkleinern und in vier Glaser
geben. Mit Espresso und Amaretto betrdufeln. Quark und Joghurt glatt
verrithren und Erdbeeren unterheben. Erdbeercreme auf den Loffelbiskuit
verteilen, mit Kakaopulver bestauben und nach Wunsch mit Erdbeeren
garniert servieren.

Evdbeerkiichlein

Zutaten
- 500 g Erdbeeren

4 Eier

120 g Mehl

10 EL Milch

3 EL Sahne

1 EL Butter

1 Prise Salz

Erdbeeren putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Eigelbe,
Mehl, Milch, Sahne und 1 Prise Salz zu einem Teig verriihren, Butter
flissig machen und unterziehen. Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen. Dann
Eiweil3 schlagen und unter den Teig ziehen. Zum Schluss die Erdbeeren
unterheben. Léffelweise die Erdbeerkiichlein in einer Pfanne mit Butter
ausbacken.



Joghurt-Limetten-Creme
wit Evdbeermark

Zutaten
- 5 Blatt Gelatine

600 g Joghurt

100 g Puderzucker

500 g slfRe Sahne

400 g Erdbeeren

abgeriebene Schale und Saft

einer unbehandelten Limette

Saft einer Zitrone

2 EL Zucker

1 EL Campari

Zubereitung

Die Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser etwa 5 Minuten ein-
weichen. Inzwischen Joghurt in einer Schiissel mit Puderzucker verriihren.
Abgeriebene Limettenschale dazugeben. Sahne steif schlagen. Limetten-
und Zitronensatft in einen kleinen Topf geben, Gelatine ausdriicken und
dazugeben. Bei schwacher Hitze (Achtung: es darf nicht kochen!) unter
Ruhren auflésen. Dann heil3 und zugig unter den Joghurt mischen, nach
und nach geschlagene Sahne unterheben. Zugedeckt etwa 3 Stunden kalt
stellen. Inzwischen fir das Erdbeermark Erdbeeren waschen, von Stielan-
séatzen befreien und bis auf 4 schéne Exemplare klein schneiden.

Zusammen mit Zucker und Campari mit dem Pdrierstab pilrieren. Dann mit
der Joghurtcreme dekorativ auf Teller verteilen.

Mit je 1 Erdbeere garnieren.

Evdbeer-Quark

Zutaten

250 g Sahnequark

250 g Joghurt

300 g frische Erdbeeren
1 Pck. Vanillezucker
Zucker

Zitronensaft, frisch

Zubereitung

Quark mit Joghurt glatt rihren. Erdbeeren waschen, putzen und in Stiicke
schneiden. Die Halfte der Erdbeersticke mit Vanillezucker bestreuen und
ziehen lassen, die restlichen Erdbeeren mit 1 TL Zucker mischen und
purieren. Quark mit Erdbeerstiicken und -puree verrihren und mit frisch
gepresstem Zitronensaft und ggfs. Zucker abschmecken.



Buttermilchmousse mit
Evdbeeren und Nusspesto

Zutaten
250 ml Buttermilch
50 ml Zitronensaft
50 ml Sirup (Limettensirup)
60 g Puderzucker
3 Blatt Gelantine
150 ml Sahne
350 g Erdbeeren
4 EL Rapsol
1 EL Honig
1 Bund Minze
2 EL NUsse (Macadamia-)
Minze, zur Deko

Zubereitung

Die Erdbeeren putzen und halbieren, grol3ere Erdbeeren vierteln.
Anschlie3end die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Nach ca. 2 bis 3
Minuten Gelatine ausdriicken, mit Zitronensaft unter Rihren erhitzen, bis
sich die Gelatine komplett aufgeldst hat. Limettensirup, Puderzucker und
Buttermilch dazu geben, alles gleichmaRig vermengen und fiir einige
Minuten kihl stellen. Sobald die Masse anfangt zu gelieren, die Sahne steif
schlagen und vorsichtig unterheben. Danach die Masse fur mind. 3 Std.
kihl stellen.

Fur das Nusspesto die Nusse hacken und in einer Pfanne ohne OI
goldgelb anrésten und wieder abkihlen lassen. Zusammen mit Ol, Honig
und Minzblattern im Mixer zu einem Pesto verarbeiten.

Anrichten:

2 bis 3 EL Erdbeeren auf einen Teller geben, mit einem L&ffel Nocken von
der Buttermilchmousse abstechen und mittig auf den Erdbeeren platzieren.
Mit dem Nusspesto betraufeln und mit Minzblattern dekorieren.

Evdbeer-Joghurt-Muffins

Zutaten
200 g Mehl
150 g Erdbeeren, klein geschnitten
50 g Schokolade, weil3e oder Erdbeer-Schokolade,
klein geschnitten
Y% TL Zimt
2 Y% TL Backpulver
% TL Natron
1 Ei
120 g Zucker
80 ml Pflanzenol
300 g Joghurt

Fir den Guss:
150 g Kuverture, weild
12 Erdbeeren

Zubereitung

Den Backofen auf 180 ° C vorheizen. In die Vertiefung eines Muffinblechs
Papier-Backférmchen hinein setzen. Das Mehl mit den Erdbeerstiickchen,
der Schokolade, dem Zimt, dem Backpulver und dem Natron sorgfaltig
vermischen. In einer gro3en Schissel das Ei leicht verquirlen. Den Zucker,
das Ol und den Joghurt dazu geben und alles gut verriihren. Die Mehl-
mischung zur Eimasse geben und dann nur so lange riihren, bis die
trockenen Zutaten feucht sind.

Den Teig in die Papierformchen einfillen. Im Ofen 20 bis 25 Min. backen.
Die Muffins im Backblech 5 bis 10 Minuten ruhen lassen, dann aus den
Férmchen nehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Die Kuvertire im Wasserbad schmelzen. Die Erdbeeren zur Halfte darin
eintauchen und auf einem Butterbrotpapier trocknen lassen. Die Muffins
mit der restlichen Kuvertiire bepinseln, abtropfen lassen und mit den
Erdbeeren verzieren.

Anstelle der weil3en Kuvertire kann man auch Vollmich-Kuvertire
verwenden.



Evdbeercocktail

Zutaten
- 400 g Erdbeeren

200 ml Erdbeer-Eiscreme

300 ml Apfelsaft

6 cl Himbeergeist

100 ml gut gekuhlte Sahne

gehackte Pistazien

Zubereitung

Erdbeeren kalt abbrausen, abtropfen lassen und den Bliitenansatz
entfernen. In kleine Stiicke schneiden. Eis essloffelweise zugeben,
Apfelsaft und Himbeergeist zufligen und alles mit dem Mixstab fein
pirieren. Sahne steif schlagen.

Cocktall in Glaser fullen, Sahnehaubchen darauf geben und mit Pistazien
verzieren.

Evdbeer-Eier-Cocktail
(. al/co/wéﬁfe&)

Zutaten
- 500 g Erdbeeren

300 ml Sahne

2 Eigelb

50 g Puderzucker

150 ml Johannisbeersaft

Zubereitung

Die Sahne aufkochen. Die Erdbeeren entstielen und im Mixer zerkleinern.
Eigelb mit Zucker schaumig rihren, mit der heiRen Sahne mischen, dabei
gut mit dem Schneebesen schlagen, abkuhlen lassen.

Mit dem Johannisbeersaft zu den Erdbeeren geben, den Mixer fur 30 Se-
kunden einschalten.

Den fertigen Cocktail in Glaser fillen, dann kalt stellen.

Kavibischer Evdbeer-Drink

(alkoholfres)

Zutaten
- 280 g Erdbeeren

1 Mango

400 ml Orangensaft

4 EL Limettensaft
nach Belieben Friichte fiir die Dekoration

Zubereitung
Erdbeeren klein schneiden, Mango schélen, Fruchtfleisch vom Kern

schneiden, grob wirfeln. Friichte mit dem elektrischen Schneidestab
purieren. Orangen- und Limettensaft unterrihren, kalt stellen.

Erdbeer-Drink mit Eiswiirfeln servieren, nach Belieben mit Friichten
garnieren.




