Geschnetzelte Pilze, Brezenknodel, Lamm-Filet, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Brezenkndédel:

2 Brezeln a 100 g 2 m.-grofle Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft 2 mittelgrofle Eier 40 g Butter

150 ml Milch Ggf. Semmelbrosel 3 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Pilz-Geschnetzeltes:

200 g Steinpilze 200 g Austernpilze 200 g Kréauterseitlinge
2 Schalotten 1 Zitrone, Saft 4 EL Sahne

2 EL Butter 500 ml Rinderfond 4 EL Weinbrand

40 g getrock. Steinpilze 10 g Steinpilzpulver 211 Bund Petersilie

1 Zweig Thymian 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das marinierte Lamm:

2 Lammfilets, a 60-80 g 2 Knoblauchzehen 1/3 rote Peperoni

% Zitrone, Saft 2 EL Butter 4 EL Olivenol

1 Zweig marokk. Minze 2 Zweige Petersilie 1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian Salz

Fiir den Wildkrautersalat:

200 g Wildkrautersalat 2 Knoblauchzehen 1 Orange, Abrieb, Saft
% EL Honig % EL Apfelessig % EL siiler Senf

50 ml Olivenol 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fir die Brezenknodel:

Die Schalotten abziehen, sehr fein wiirfeln und in der Butter glasig anschwitzen. Eine ab-
gezogene, angedriickte Knoblauchzehe hinzugeben, diese wird spéter wieder entfernt. Pe-
tersilie kleinschneiden und 4 EL Petersilie hinzugeben und kurz mit braten. Milch angielen
und erwérmen, nicht kochen lassen. Mit Pfeffer und Salz sowie Muskatnuss abschmecken.
Brezeln in circa 1x1 cm grofle Stiicke schneiden und in eine grofle Schale geben. Milchsud
auf die Brezeln geben und kurz ziehen lassen. 1/3 Zitronensaft und Eier unter die Masse
geben und zu einer schlotzigen Masse verarbeiten. Eventuell mit Semmelbroseln andicken.
Alufolie ausrollen, darauf Frischhaltefolie geben und die Masse portionsweise darauf ver-
teilen. Frischhaltefolie eindrehen und alles mit der Alufolie verschliefen. In einen grofien
Topf mit siedendem Wasser geben und garziehen lassen. Anschliefend Knodel aus der
Hiille befreien und in gleich grofie Scheiben schneiden.

Fiir das Pilz-Geschnetzeltes:

Die getrockneten Pilze in einem Multizerkleinerer zerkleinern, mit kochendem Wasser
aufgiefen und beiseitestellen. Schalotten abziehen, sehr fein wiirfeln und in 1 EL Butter
goldgelb anbraten. Rinderfond aufgieflen, die getrockneten Pilze mit Sud und Steinpilz-
pulver hinzufiigen.

Auf ein Drittel der Menge reduzieren lassen.

Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in 1 cm breite Streifen schneiden. In einer Pfanne
restliche Butter zerlassen und die Pilze goldbraun anrdsten. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen. Weinbrand hinzufiigen, aufkochen lassen und dann mit Sahne,

1



% TL Thymian, Pfeffer, Zucker sowie Salz abschmecken. Am Ende alles fein piirieren und
die geschnetzelten Pilze hinzufiigen. Mit gehackter Petersilie verfeinern.

Fiir das marinierte Lamm:

1 EL Minze, 2 EL Petersilie, Zitronensaft und Olivenol vermischen und beiseitestellen.
Kurz vor Ende Olivendl erhitzen und mit Rosmarin, Thymian und angedriicktem Knob-
lauch aromatisieren. Lammfilets salzen und bei grofler Hitze sehr kurz anbraten. Ruhen
lassen und in feine Streifen schneiden und mit dem Krauter-Ol marinieren.

Fiir den Wildkrautersalat:

Wildkrautersalat siubern und in eine Schale geben. Die Orangenschale abreiben und
Orange auspressen. Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Salz zerdriicken. Rosmarin
fein hacken. Fiir die Marinade Orangenschale, Orangensaft, % TL Rosmarin, Knoblauch,
Olivenol, Apfelessig, Honig und siilen Senf vermischen. Salat damit marinieren.
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