| Die Kiichenschlacht — Uberraschungsment
vom 27. Juni 2008 |

WeilRer Spargel mit Eier-Schnittlauch-Vinaigrette vo  n Alfons Schuhbeck

Zutaten fir zwei Personen

1,5kg Spargel, weil}
2 Eier
80 ml Gemdusebriihe
1TL Senf, scharf
2EL Rotweinessig
4 EL Olivendl, mild
1 Bund Schnittlauch
Zucker

Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Zubereitung

Die Eier hart kochen, pellen und klein hacken. Zehn Schnittlauchhalme fiir die Dekoration beiseite legen und den
Rest des Schnittlauchs in kleine Réllchen schneiden.

Die Gemusebrihe mit dem Senf, dem Essig und dem Olivendl verriihren. Die Marinade mit Salz, Pfeffer und
etwas Zucker herzhaft abschmecken. AnschlieRend die Eierwirfel und zwei Essloffel der Schnittlauchrélichen
unterrthren.

Den Spargel schélen und die holzigen Enden entfernen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und mit Salz
und Zucker kréftig wiirzen. Den Spargel darin, je nach Dicke, sieben bis zehn Minuten bissfest kochen.

Den Spargel mit den restlichen Schnittlauchhalmen binden, auf Tellern anrichten und mit der Eiervinaigrette
betraufeln.
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Kalbsriickensteak mit Brokkoli und Sauce Hollandaise von Alfons Schuhbeck

Zutaten fir zwei Personen

4 Kalbsriickensteaks, a 150 g

600 g Brokkoli

1 Schalotte

1 Zitrone, unbehandelt

50 mi WeilRwein

150 ml Gemiusefond

1TL WeilBweinessig

3 Eier

1 Muskatnuss

5 Pfefferkdrner, schwarz

2609 Butter

1EL Pflanzendl
Cayennepfeffer
Chilisalz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Salz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Kalbsriickensteaks waschen, trocken tupfen und bei mittlerer Hitze
auf beiden Seiten darin anbraten und im Backofen auf einem Rost mit Abtropfblech 35 Minuten rosa ziehen

lassen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Brokkoli in kleine Roschen teilen und im heiRen Wasser
bissfest kochen. Anschliel3end in kaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.

50 Gramm Butter in einem kleinen Butterpfannchen bei mittlerer Hitze braun werden lassen. Die gebraunte Butter
durch Kuchenpapier abseihen und in einem Schélchen auffangen.

Etwas Muskat reiben. 25 Milliliter Gemusefond in einem Topf erhitzen. Den Brokkoli, 20 Gramm Butter und einen
Essloffel der gebraunten Butter dazugeben und mit Chilisalz und einer Prise Muskat wiirzen.

Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln, mit dem Weil3wein, dem Weil3weinessig, den Pfefferkérnern und 90
Millilitern Gemisefond in einem Topf fast vollstéandig einreduzieren lassen. Den ubrigen Fond hineinriihren und
das Ganze durch ein Sieb gieRen. Die Eier trennen. Das Eiweil3 mit der aufgefangenen Flussigkeit auf einem 80
Grad warmen Wasserbad zu einem Schaum aufschlagen.

150 Gramm Butter wiirfeln. Die Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Die Butterwirfel nach und nach in
die Eierschaummasse riihren. Die Sauce Hollandaise mit Salz, Cayennepfeffer, einem Spritzer Zitronensaft und
zwei Essloffeln gebraunter Butter abschmecken. Bei 55 Grad im Wasserbad warm halten.

Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz in der heil3en Butter
wenden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch und den Brokkoli auf Tellern anrichten, mit der Sauce Hollandaise betraufeln und servieren.
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