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Menu

Klare Randenbouillon

Jakobsmuscheln auf Spargeln
Mit Spargelstroh

Schweinsfiletrélichen an
Orangen-Senf Sauce

Himbeer-Griess- Soufflé



Klare Randenbouillon

Rezept flr 4 Personen

1 Bio-Zitrone

2 Zweiglein Pfefferminze
1 dl Olivenoel

1 gr. Zwiebel

1 TL Butter

2 kl. Karotten

400 g gekochte Randen
3 dl trockener Weisswein
3 cm Ingwer

2 Sternanis

2 TL schwarzer Pfefferkdrner
1 dl Prosecco
Sauerrahm

Zubereitung

Fur das Zitrus-Minzoel die Zitrone mdglichst ohne die weisse Haut
schélen und die Schale in feine Streifen schneiden. Die Pfefferminze fein
schneiden. Beides mit dem Olivenoel in ein Pfannchen geben und kurz
erhitzen. Beiseite stellen.

Die Zwiebel in dicke Scheiben schneiden und samt Schale mit einem
Teelo6ffel Salz im Bratbutter an brutzeln, sie darf ziemlich braun werden.
Karotten und Randen in kleine Wiirfel schneiden, dazugeben und
andunsten.

Weisswein, Ingwer, Pfefferkérner, Sternanis und 6 dl Wasser dazugeben
und das Ganze eine Viertelstunde kdcheln lassen. Die Suppe abseihen.
Bis hierher kann bereits am Vortag vorbereitet werden.

Kurz vor dem Servieren die Suppe mit Prosecco angiessen und erneut
erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Jeden Teller mit einem
Klacks Sauerrahm und einem Teel6ffel Zitrus-Minzoel anrichten.



Jakobsmuscheln auf Spargeln mit
Spargelstroh

Spargelstroh

200 g grune Spargeln

1 EL Mehl

Erdnussoel

Y, TL Salz

Spargeln mit einem Sparschéler diinn abschalen, mit Haushaltpapier trocken
tupfen, Mehl dartiberstreuen, mischen.

Eine Pfanne ¢a 3 cm hoch mit Oel fillen, heiss werden lassen, Hitze
reduzieren. Spargelstreifen in kleinen Portionen unter standigem Bewegen ¢a
1 Minute frittieren, auf Haushaltpapier abtropfen, salzen.

Spargelragout

1 EL Erdnussoel

800 g gruine Spargeln, schrag in ca 1 cm dicken Scheiben

1 dl Gemusebouillon

2 EL Kerbel fein geschnitten

% TL Salz

Wenig Pfeffer

Oel in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen, Hitze reduzieren,
Spargeln unter gelegentlichen Wenden ¢a 6 Minuten braten. Bouillon und
Kerbel beigeben, wiirzen, zugedeckt beiseite stellen.

Jakobsmuscheln

1 EL Erdnussoel

8 Jakobsmuscheln

Y% TL Salz

Wenig Pfeffer

Oel in Pfanne heiss werden lassen, Jakobsmuscheln kurz beiseitig anbraten,
wurzen.

Servieren

Spargelragout auf Teller verteilen, Jakobsmuscheln darauflegen, Spargelstroh
darauf verteilen.



Schweinsfiletrolichen an Orangen-Sent-
Sauce

Zutaten fur 4 Personen

2 gr- Schalotten

2 EL Butter (1)

2 TL korniger Senf

Abgeriebene Schale einer Orange
16 Schweinsfiletmedaillons je ¢a 1 cm dick geschnitten
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
16 kleine Salbeiblatter

2 EL Bratbutter

Salz

2 dl Weisswein

2 dl Gemusebouillon

Saft einer Orange

2 TL Dijonsenf

50 g Butter (2)

Zubereitung

Die Schalotten schalen und fein hacken. In einer kleinen Pfanne die
Butter (1) erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Vom Feuer
nehmen. Den Senf und die Orangenschalen untermischen, abkthlen
lassen.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Schale mit warmen.

Inzwischen die Schweinsmedaillons zwischen Klarsichtfolien mit dem
Walholz oder Pfanne diinn klopfen. Jeweils mit etwas Pfeffer aus der
Muhle bestreuen, etwas Schalottenmischung daraufgeben und die
Fleischplatzchen aufrollen. Die Nahtstelle mit 1 Salbeiblatt belegen und
mit einem Zahnstocher fixieren.

In einer Bratpfanne die Bratbutter kraftig erhitzen. Die
Schweinsfiletrélichen salzen und rundum insgesamt 3 Minuten braten.



Auf die vorgewarmte Platte geben und im 80 Grad heissen Ofen 15 bis
20 Minuten nachgaren lassen.

Den Bratsatz mit dem Weisswein auflésen und durch ein feines Sieb in
eine kleine Pfanne giessen. Bouillon und Orangensatft beifiigen und alles
auf grossem Feuer auf 1 dl einkochen lassen.

Unmittelbar vor dem Servieren den Senf in die heisse Sauce rihren, die
Butter (2) in Flocken beifiigen und in die leicht kochende Sauce
einziehen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Uber
die Schweinsfiletrélichen traufeln und diese sofort servieren.

Als Beilage passen korniger Reis oder feine in Butter geschwenkte
Nudeln.



Himbeer-Griess-Soufflé

Zutaten fur 4 Personen

120 g tiefgekuhlte Himbeeren, angetaut
1 EL Zucker

2 EL Wasser

2 ¥ dl Milch

1 Prise Salz

1 Vanillestengel langs halbiert, nur ausgekratze Samen
2 EL Zucker

50 g Hartweizengriess

2 frische Eigelbe

2 frische Eiweisse

1 Prise Salz

1 EL Zucker

Zubereitung

Backblech auf der untersten Rille in den Ofen schieben und auf 180
Grad vorheizen.
Himbeeren mit Zucker und Wasser purieren, durch ein Sieb streichen.

Milch mit Salz, Vanillesamen und Zucker aufkochen. Griess einrlhren,
Hitze reduzieren, unter Ruhren bei kleiner Hitze ¢a 2 Minuten zu einem
Brei kocheln. Pfanne von der Platte nehmen, zugedeckt ca 10 Minuten
guellen lassen. Brei in eine Schissel geben, Himbeerpiree und Eigelbe
daruntermischen, auskuhlen.

Eiweisse mit dem Salz halbsteif schlagen, Zucker beigeben,
weiterschlagen, bis der Eisschnee glanzt. Sorgfaltig unter die Masse
ziehen. In die vorbereiteten gefetteten Formchen verteilen.

Backen ¢a 20 Minuten auf dem Blech im vorgeheizten Ofen.
Herausnehmen und sofort servieren.



