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e Lammrack auf roten Linsen mit Senfsauce
e Mandelcreme mit Mango und Kaktusfeigen

SARINA ARNOLD'S BASISZUTATEN AUS
EINKAUFSLISTE BEAT CADUFF'S KUCHE
- Lammrack - Salbeiblatter
- Fenchel - Lorbeer
-Mango -Rosmarin
- Kaktusfeigen - Bratbutter
- Marzipan - Butter
- Streudekor - /wiebel
- Rote Linsen - Knoblauch
- Spinat - Hihnerbouillon
- Peperoni - Lammbouillon
- Chicorée Rosso - Weisswein
- Rahm
- Milch
- Eier
- Honig
- Vanillestengel
- Geschalte Mandeln
- Grober Senf
- Dijon Senf
- Olivenol

|| HI fur 2 Personen .: ca. 30 Min. mittel

ZUTATEN

Lammrack
400 g Lammrack Lammrack wirzen und auf beiden
Fleur de Sel Seiten ca. 3-4 Minuten mit Bratbut-
Pfeffer ter anbraten. Danach fir ca. 20 - 30
10 Salbeiblatter Minuten in den Ofen bei 75-80 Grad
10 g Bratbutter stellen. Kurz vor dem servieren
10 g Butter nochmals mit Butter auf jeder Seite

eine Minute braten. Salbeiblatter
kurz in der Butter knusprig braten.
Lammrack aufschneiden und auf
den Linsen servieren. Mit Salbeiblat-
tern garnieren.
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MENU

MIT BEAT CADUFF

150 g rote Linsen

1 Fenchel, ohne Strunk, in Scheiben
geschnitten

2 Zwiebeln, geviertelt

2 Knoblauchzehen

1 Gewlrzbund aus Lorbeer und Rosma-
rin

2,5 dl Hihnerbouillon

50 g Spinat, in feine Streifen geschnitten
50 g Chicorée rosso, in feine Streifen
geschnitten

7 cl Olivendl, extra vergine

Y2 Zwiebel, gehackt

2 Lorbeerblatter

40 g Butter

1 dl kraftige Lammbouillon
2 dl Weisswein

1 dl Rahm

30 g grober Senf

40 g Dijon Senf

Fleur de Sel

Pfeffer

1,5 dl Milch

1,5 dl Rahm

2 Eigelb

40 g Honig

50 g Marzipan

halber Vanillestengel, aufgeschnitten
und ausgekratzt

20 g Butter

50 g geschalte Mandeln

2 reife Kaktusfeigen
1 reife Mango
buntes Streudekor

So frisch. So nah. So giinstig.
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SATI

Rote Linsen mit Fenchel

Zwiebel, Knoblauch und Gewdlrzbund in
Olivendl glasig dampfen. Fenchel dazu-
geben, eine Minute mitdinsten, Linsen
dazugeben und gut umrihren. Hihner-
bouillon dazugiessen und ca. 15 Minuten
einreduzieren lassen bis die Bouillon
komplett von den Linsen aufgenommen
wurde. Zwiebel, Knoblauch und Gewdirz-
bindel herausnehmen. Die Senfsauce
dazugeben und nochmals aufkochen.
Spinat und Chicorée-Streifen unterriih-
ren.

Senfsauce

/wiebel und Lorbeerblatter in Butter
glasig dampfen. Mit Weisswein ablo-
schen und einreduzieren. Bouillon und
Rahm dazugeben, leicht einreduzieren,
den Senf gut einriihren und nochmals
aufkochen und evt. nochmals abschme-
cken.

Mandelcréme mit Mango und
Kaktusfeigen

Milch, Rahm, Vanillestengel, Honig und
Marzipan aufkochen. Mit dem Schwing-
besen gut verrihren. Unterdessen

die Mandeln mit Butter anrosten und
dann kalt stellen. Mandeln im Cutter
oder von Hand fein hacken. Das heisse
Milch-Rahm- Gemisch vorsichtig zum
Eigelb einrihren und zur Rose kochen
(78 Grad). Danach die Mandeln untermi-
schen und kalt stellen. Wenn die Creme
erkaltet ist, nochmals gut durchrihren,
in einer Schale servieren und zu den
Frichten anrichten. Mit Streudekor
dekorieren.

Kaktusfeigen vorsichtig schalen (wegen
der Stachel am besten Handschuhe
anziehen) und Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Mango schalen und in Strei-
fen schneiden.

BEAT CADUFF’S
WEINEMPFEHLUNG

Chateau des Erles Cuvée des Ardoises 2008
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