Mairiiben in Butter

Zutaten

2 Mairiiben

4 EL Sahne

1 EL Butter

5oml Gemdisebriihe
2 Friihlingszwiebeln
Etwas Petersilie
Salz, Pfeffer, Zucker

Mairiiben-Carpaccio

Zutaten

2 Mairtiben

1 Bund Radieschen

2 EL Olivendl

3 EL Sonnenblumendl
2 EL WeilRweinessig

2 EL Branntweinessig
Etwas Schnittlauch
Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung

Mairiben schalen, halbieren und in Scheiben
schneiden. Petersilie und Friihlingszwiebeln waschen
und schneiden. Butter in einen Topf erhitzen und die
Riben darin von allen Seiten anschwitzen. Mit Briihe
abléschen und ca. 10 Minuten kécheln lassen. Dann
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zum
Schluss Sahne, Frihlingszwiebeln und Petersilie
zugeben.

Schmeckt zum Beispiel als Beilage zu Fisch und
Kartoffeln.

Zubereitung

Mairiiben schdlen und halbieren. Danach in diinne
Scheiben schneiden, mit etwas Salz in eine Schiissel
geben und nach ein paar Minuten das gezogene
Wasser abgiellen. In der Zwischenzeit auch die
Radieschen in diinne Scheiben schneiden und
Schnittlauch hacken. Essig und Ol zu einer Vinaigrette
vermischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Dann die Riibenscheiben auf einem
Teller anrichten, Radieschenscheiben
verteilen und Dressing dariiber geben. Vor dem
Servieren den Schnittlauch dariberstreuen.
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