Champions\Week

» Die Kiichenschlacht — Menu am 03. April 2019 =
ChampionsWeek = "Sauce" mit Alexander Kumptner

Fir das Lamm:

1 Lammkarree a 350 g
200 ml Olivendl

2 EL Krauter der Provence
1 EL Grobes Salz

Fiir die Rotweinsauce:
2 Knoblauchzehen

1 Rosmarinzweig

200 ml guter Rotwein

3 EL brauner Zucker

Fiir die Gorgonzola-Walnuss-Sauce:
1 Zwiebel

100 g Gorgonzola

100 g Blauer-Edelschimmel-Kase
200 g Frischkase

100 ml Sahne

1 Bund Basilikum

50 g Walnlsse

1 EL Triffelhonig

4 cl Cognac

Y2 Zitrone (Saft)

1 Muskatnuss

Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den griinen Spargel:

1 Bund Minispargel oder Wildspargel
Y2 Bund glatte Petersilie

50 g Parmesan

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Karin Kraml

Lammkarree mit Rotwein- und Gorgonzola-Walnuss-
Sauce, griinem Spargel und Petersilien-Parmesanbrosel

Zutaten fiir zwei Personen

Das Salz, Krauter der Provence und Olivendl im Mérser zerstampfen und
damit die Karrees marinieren. So lange wie moglich die Marinade
einziehen lassen.

Knoblauch abziehen und in einen Topf geben. Darlber braunen Zucker
verteilen, bis der Topfboden bedeckt ist. Zucker schmelzen lassen. Mit
Rotwein abléschen und Rosmarinzweig dazugeben. Bei hoher
Temperatur reduzieren bis die Sauce eine Sirup-Konsistenz annimmt.
Dann sofort von der Hitze nehmen.

Zwiebel abziehen, feinhacken und anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Etwas Chili dazugeben, Frischkase einrihren und etwas Sahne
dazugeben. Mit Cognac abléschen. Zuerst den Edelschimmel Kase
einrihren, danach den Gorgonzola. Mit Muskatnuss, Triffelhonig und
Zitronensaft abschmecken. Walniisse hacken. Basilikum abbrausen,
trockenwedeln und feinhacken. Walnlisse und Basilikum Uber die Sauce
streuen.

Spargel waschen und trockentupfen. Spargel in Olivendl ca. 3-4 Minuten
anbraten. Parmesan reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken. Olivendl, Petersilie und Parmesan vermischen und Spargel
darin walzen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



