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Vorspeise: Orangen-Spargel mit Jakobsmuscheln

Zutaten fiir 4 Personen

8009 weiBer Spargel
4 Schalotten
130g Butter

2 $ EL Zucker

150 ml  Weiwein

Salz
5 Orangen ( davon 1 unbehandelt)
1 Vanilleschote

Chili aus der Gewiirzmiihle
2EL  geschlagene Sahne
2EL  grob gehackte Petersilie
je2 Zweige Thymian und Rosmarin

12 Kiichenfertige Jakobsmuscheln
weiler Pfeffer
2EL  Olivensl

Spargelstangen schdlen, und in 3 cm lange Stiicke schneiden. 2 Schalotten halbieren die anderen zwei in Wiirfel
schneiden. In einem Topf etwa 5 EL Butter zerlassen und die halbierten Schalotten darin andiinsten. Den Zucker
dazugeben und hell karamellisieren. Den Weifwein angieien und auf ein Viertel einkochen lassen. Den Spargel zum
Glasieren im Topf schwenken und mit Salz wiirzen. 3 Orangen so groBziigig schdlen, dass auch die weifie Haut mit
entfernt wird. 1 Orange davon in Scheiben schneiden, zum Spargel geben und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze
etwa 15 Minuten diinsten, dabei immer wieder umriihren.

Die unbehandelte Orange heifl waschen und die Schale fein abreiben. Die unbehandelte und die noch iibrige Orange
halbieren und den Saft auspressen. Die Fruchtfilets der beiden geschdlten Orangen aus den Trennhduten
schneiden. Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen.

Den Fond des gegarten Spargels durch ein Sieb in eine Schale giefien, den Spargel zugedeckt im Topf warm halten.
In einem kleinen Topf 2 EL Butter zerlassen, die Schalottenwiirfel und die Orangenschale darin andiinsten. Den
Spargelfond und den Orangensaft dazugieBen, Vanillemark- und schote dazugeben und alles etwa auf die hdlfte
einkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die Vanilleschote entfernen und die kalte Butter mit dem
Stabmixer unterriihren. Sie Sauce mit Salz und Chili wiirzen.

Die geschlagene Sahne und die Petersilie unter die Sauce heben. Die Orangen-Vanille-Sauce iiber die
Spargelstangen gieBen und gut durchmischen, die Orangenfilets darauf verteilen. Den Spargel mit der Sauce warm
halten.

Die Krduter waschen und trockenschiitteln. Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol mit den
Thymian und den Rosmarien in einer Pfanne erhitzen, die Muscheln darin 3 bis 4 Minuten rundum goldbraun braten.
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Hauptspeise: Lammriicken im Chinakohlmantel mit Zitronen-Thymian-
Sauce

Zutaten fiir 4 Personen

2 kiichenfertige Lammriickenstrdnge
5EL  Olivensl

1TL  Olivendl

4 zerdriickte Knoblauchzehen

1 Thymianzweig

Salz. Pfeffer
100 g Karotten-, Lauch- und Selleriewiirfel
150g Zwiebelwiirfel
300 g Lammhackfleisch
2 Eier
1TL  Senf
# TL  gemahlener Rosmarien
1TL  gemahlener Thymian

1 Chinakohl
50g  Schalottenwiirfel
2EL Ol

100 ml  WeiBwein

400 ml Lammfond

200g Sahne

3 Zitrone (Saft)

2EL  geschlagene Sahne

1EL  gehackte Thymianbldttchen
1 Zitrone (Filets)

Lammriicken von allen Seiten in einer Pfanne mit Olivensl anbraten Knoblauch (1) und Thymianzweig kurz
mitbraten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann abkiihlen lassen.

Die Karotten-, Lauch- und Selleriewiirfel in Salzwasser blanchieren. Die Zwiebelwiirfel mit dem Knoblauch (3) in
einer Pfanne mit heiBem Ol glasig diinsten und etwas abkiihlen lassen. Zusammen mit den Gemiisewiirfeln und den
Eiern zum Lammhackfleisch geben. Dann alles miteinander verkneten. Das ganze mit Senf, Rosmarien, Thymian,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Chinakohl von Struck und den duBeren Bldttern befreien. Die inneren Bldtter waschen und in Salzwasser
blanchieren.

Den Backofen auf 150° C vorheizen. Die Alufolie in 2 groBe Stiicke schneiden. Diese mit Olivens! bestreichen. Die
Chinakohlbldtter auf der Alufolie auslegen, Salzen und Pfeffern. Die Lammhackfleisch-Gemiise-MaBe gleichmdBig
darauf verteilen. Die angebratenen Lammriicken auf das erste drittel legen und alles fest zusammenrollen. Das
Fleisch im Ofen auf mittlerer Schiene etwa 30 Minuten garen. Vor dem Anschneiden 10 Minuten ruhen lassen.

Die Schalottenwiirfel in einer Pfanne im heiBen Ol glasig diinsten. Mit dem Wein abléschen und etwas einkochen
lassen. Lammfond und Sahne angieBen und die Sauce sdmig einkochen lassen. Mit Salz Pfeffer und Zitronensaf+t
abschmecken. Die geschlagene Sahne unterheben und alles mit dem Piirierstab aufschlagen. Zum Schlu den
Thymian in die Sauce geben.

Karotten und Erbsen garen.

Alles auf die Teller anrichten und mit Zitronenfilets und Thymian garnieren.
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Dessert: Sektschaumschnitte mit Grapefruitsalat

Zutaten fiir ?? Personen

Biskuit

80g  Zucker

3 Eigelb

1 Zitrone

3 EiweiB

509  Zucker

50g Speisestdrke
80g  Mehl

1EL Kakaopulver

Fiillung

3 Blatt weifle Gelatine Grapefruitsalat

5 Eigelb 1 rosa Grapefruit
70g  Zucker 1 gelbe Grapefruit

1 Limone (Saft) 1 Limone

150 ml S'ek‘r. 2EL  weiBer Portwein

2 Eiweile Zitronenmelisse
709  Zucker 1EL  gehackte Pistazien
300g Sahne

150 ml Sekt

Biskuit: Den Backofen auf 180° C vorheizen. E EL Wasser, Zucker, Eigelb und Zitronenschale auf dem heifem
Wasserbad zu einer cremigen Masse aufschlagen. Die EiweiBe steifschlagen, dabei den Zucker nach und nach
dazugeben. Die Stdrke und das Mehl sieben und vorsichtig unter die Eigelbcreme riihren. Dann den Eischnee
vorsichtig unterheben. Das Kakaopulver mit 1 EL Wasser glatt riihren. 3 EL von der Biskuitmasse abnehmen und
mit der Kakaomasse vermischen. Die Kakao-Biskuit-Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen. Die Weifle
Biskuitmasse auf das mit Backpapier ausgelegte Blech streichen und die Kakaomasse als kleine Tupfer darauf
spritzen. Die Tupfer mit einem Schaschlikspie von oben nach unten durchziehen, so dass Herzchen entstehen. Im
Backofen auf mittlerer Schiene 10 bis 12 Minuten backen. Den Biskuit stiirzen, auskiihlen lassen, das Backpapier
abziehen und die Biskuitplatte halbieren. Anschliefend die eine Halfte in eine Form geben.

Fillung: Die Gelatine fiir etwa 10 min in kaltem Wasser einweichen und anschliefend ausdriicken. Die Eigelbe mit
Zucker, Limonensaft und Sekt liber dem heifien Wasserbad cremig schlagen. Die Eigelbmasse vom Wasserbad
nehmen und die Gelatine darin unter riihren auflésen. Das Ganze so lange kalt stellen, bis die Masse anfdngt zu
gelieren. Die Eiweile steifschlagen, dabei hach und nach den Zucker dazugeben. Anschliefend die Sahne ebenfalls
steifschlagen. Eischnee, Sahne und Sekt vorsichtig unter die Masse heben. Diese auf den Biskuitboden in der Form
geben und den zweiten Boden darauflegen. Die Form mit Klarsichtfolie abdecken und etwa 3 Stunden kalt stellen.
Anschliefend in 6 Portionen schneiden.

Grapefruitsalat: Die Grapefruits schalen, filetieren und mit der Limonenschale und dem Portwein marinieren. 1
Sektschaumschnitte auf einen Teller geben und diese mit Zitronenmelisse garnieren, Den Grapefruit-salat
ebenfalls auf dem Teller anrichten. Mit Pistazien garnieren.
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