Fleisch-SpieBchen mit Wurzelgemiise

Fiir zwei Personen:

Fleischspiefle:

400 g Schweinenacken, gewiirfelt 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Creéme-fraiche 1 EL Mayonnaise 1 EL Sojasofle

1 Chili 1 Zitrone, Saft 1 EL passierte Tomaten
1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer Holzspiefle
Petersilienwurzeln:

3 Petersilienwurzeln 1 Schalotte 50 g Butter

1 TL brauner Zucker Salz, Pfeffer Thymian

1 Zitrone, Saft 100 ml Gefliigelfond

Fiir die Karottensofle:

500 ml Karottensaft 50 ml Orangensaft 2 Schalotten

1 TL Ingwer 1 Chili 50 g Butter

80 g kalte Butter 1 Limette, Saft 1 Zwg. Zitronenthymian
Petersilienwurzel-Stroh:

1 Petersilienwurzel Ol Salz

Alle Zutaten fiir die Fleischspiechen miteinander vermengen und drei Stunden ziehen
lassen. AnschlieBend das Fleisch auf Spiefie stecken und in einer Grillpfanne rundherum
durchbraten.

Die Petersilienwurzeln in Butter anbraten, die Schalotte hinzufiigen und ebenfalls anbrau-
nen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Zucker dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Mit
Gefliigelfond abloschen, Thymian hinzufiigen und so lange schmoren, bis der Fond ver-
dampft ist. Mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Karottensole Schalotten in Butter anschwitzen, Ingwer, Zitronenthymian und Chi-
li dazugeben. Mit Orangensaft abloschen, Karottensaft hinzufiigen und einkochen lassen,
bis die Sofle sdmig ist. Anschlieend die kalte Butter unter sténdigem Riihren einarbei-
ten, bis sie sich mit der Sofle verbindet. Mit dem Piirierstab kurz aufmixen und mit Salz,
Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Nun die Petersilienwurzel mit einem Sparschéler in feine Streifen hobeln/schélen. Diese im
heiflen Fett goldbraun ausfrittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.
Alles gemeinsam schon anrichten.
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