GRATINIERTES CARPACCIO
VON DER JAKOBSMUSCHEL

mit Mangochutney und einem Krauter-Spargelsalat in Maracujavinaigrette

ZUTATEN

¢ 1 Mango gewiirfelt

¢ 12 Jakobsmuscheln

¢ 4 Stangen griiner Spargel

¢ 4 Stangen weif3en Spargel

¢ 1 Maracuja oder Passionsfrucht

¢ 4 EL Nussol

e 14 Paprika rot fein gewiirfelt

e 3 Blatter Koriander

¢ etwas Limonensaft

e Krauter: Rucola, Petersilie, Schnitt-
lauch, Giersch, roter Mangold

ZUBEREITUNG

Die Maracuja durch ein Sieb driicken und mit Limone, Nusso6l
und Zucker glattriihren.

Die Spargelstangen leicht schélen, blanchieren und in ca. 1 cm
dicke Stiicke schneiden.

Die Jakobsmuscheln diinn schneiden und auf dem Teller roh
anrichten, mit etwas Nusso6l bepinseln und bei Oberhitze grati-
nieren oder mit dem Bunsenbrenner abflaimmen.

Die Mango in feine Wiirfel schneiden mit der roten Paprika,
den Koriander und der Maracujavinaigrette vermengen

Die gewaschenen und gezupften Krauter und den Spargel mit
der Maracujavinaigrette vermengen.
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BARLAUCHSCHAUMSUPPE MIT
ROSA GEBRATENER ENTENBRUST

ZUTATEN

¢ 1 Entenbrust rosa gebraten
e 250g Barlauch

¢ 100g geschalte Kartoffeln

e 200g Zwiebeln

¢ 500g Gefliigelbriihe

e 250g Sahne

e 250g Milch

¢ 1 Knoblauchzehe

e Salz

Foto: Jens Potschka

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel klein schneiden und mit den Kartoffeln und Knob-
lauch anschwitzen.

Nun mit den Fliissigkeiten auffiillen und alles weichkochen, den
Barlauch etwas kleinschneiden und hinzufiigen. Einmal aufko-

chen und dann alles piirieren und durch ein feines Sieb passieren.

Zum Schluss die Entenbrust in Scheiben schneiden und auf die
Suppe geben.

Als Dekoration eignen sich Milchschaum und Croutons.

Bradhotel Sternkagen
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ROSA GEBRATENES LAMMRUCKENFILET

unter einer Haube von getrockneten Tomaten mit Thymiansauce
anbei ein Sautee von provenzalischem Gemiise und neuen Kartoffeln

ZUTATEN ZUBEREITUNG

¢ 600g Lammrickenfilet Fiir die Haube

e 100g getrocknete Tomate in Ol Die Tomaten mit der Butter, Eigelb, Rosmarin und Thymian pi-

+ 30g Brosel rieren, dann die Brosel darunterheben und kalt stellen.

¢ etwas Thymian und Rosmarin

¢ 1Eigelb 300g Kkleine neue Kartoffeln

¢ 50g Butter flissig Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser mit etwas Olivenol,
Knoblauch und Krautern kochen, dann abgiefen und halbieren.

Gemiise Als Sauce empfiehlt sich eine Lammsauce mit Rosmarin oder

¢ 150g Paprika in Rauten geschnitten Thymian.

¢ 100g Aubergine

¢ 100g Zucchini Das Lammriickenfilet anbraten in Olivendl. Die Haube auf den

¢ 150g reife Kirschtomaten Lammrticken geben und bei ca. 120°C ca. 20 Minuten in den

¢ frisches Basilikum Backofen geben und dann mit Oberhitze iiberbacken ca. 3-4

e 2 EL Olivenol Minuten, danach ca. 6 Minuten ruhen lassen.

¢ 1 Knoblauchzehe fein gehackt

¢ 3 Artischockenbdden Die Schalotten in Olivendl anschwitzen, dann die Paprika und

¢ 15 Knolle Fenchel den Fenchel dazugeben. Den Knoblauch, die Aubergine, Zucchini,
¢ 1 Schalotte in feine Streifen Artischockenbdden schon anschwitzen. Zum Schluss die Kartof-
e 1 EL kleine schwarze Oliven feln, die Oliven, den Basilikum und die halbierten Kirschtomaten

hinzufiigen und mit Meersalz wiirzen.
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Tonka-Brownie-Boden

Etwas geriebene Tonkabohne
125g Butter (schmelzen)

125g Kuvertiire (schmelzen)
95g Zucker und zwei Eier
(zusammen schaumig schlagen)
25g Mehl

Stangel Minze

Bananeneis

2 reife Bananen und etwas Zitrone
verkochen, piirieren und durch ein
Sieb streichen

2 Eigelb

50g Zucker

50ml Sahne

50ml Milch

Fiir den Tonka-Brownie-Boden

Die geschmolzene Kuvertiire und Butter unter die Ei-Zuckermas-
se schlagen, dann das Mehl unterziehen und bei 165°C ca. 25-30
Minuten in einer ca. 10x20 cm grof3en Auflaufform backen.

Die Erdbeeren putzen, in Scheiben schneiden und mit etwas
Zucker und Cointreau marinieren. Zum Schluss etwas Minze
hinzuftigen.

Fiir das Bananeneis
Die Eigelbe mit dem Zucker auf einem Wasserbad aufschlagen.

Die Milch und Sahne aufkochen, in die Ei-Zuckermasse riithren,
den Bananenbrei unterrithren und frosten.
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