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Gebratene Jakobsmuscheln in WeiBweinsauce von Horst Lichter

Zutaten fiir zwei Personen

8 Jakobsmuscheln, ausgeldst

1 Schalotte

109 Truffel

409 Butter

250 ml WeiBwein

250 ml Sahne
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Die Schalotte abziehen und in Wirfel schneiden. Acht Gramm des Triiffels hobeln und zusammen mit den
Schalottenwiirfeln in zehn Gramm Butter diinsten. Das Ganze mit dem WeiBwein abléschen und um ein Drittel
reduzieren lassen. AnschlieBend die Sahne angieBen. Die Sauce mit der restlichen Butter montieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und in Butterschmalz finf Minuten braten. AnschlieBend mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Sauce auf Tellern verteilen und die Muscheln hineinsetzen. Den restlichen Triffel darliber hobeln und das
Ganze servieren.



,,Bandnudeln mit Kalbfleisch-Champignon-Sauce*“ von Horst Lichter

Zutaten fiir zwei Personen

2409 Kalbsfilet
150 g Champignons
100 g Bandnudeln, griin
100 g Bandnudeln, rot
2 Zweige Petersilie
1TL Speisestarke
2EL WeiBwein, trocken
2EL Kalbsfond
150 g Sahne
1 EL Olivendl

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Fir die Marinade einen Essloffel
WeiBwein und die Speisestéarke miteinander vermengen. AnschlieBend das Kalbsfilet in die Marinade legen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und zehn Minuten ziehen lassen.

Das Ol erhitzen und das Fleisch kurz darin anbraten. Die Champignons in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und die Champignons im Bratensud andlinsten. Mit dem restlichen WeiBwein und dem
Kalbsfond abléschen, die Sahne dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch einige Minuten
spater hinzufligen und das Ganze einmal aufkécheln lassen.

Die Bandnudeln in kochendem Wasser 'al dente' garen.

Die Kalbfleisch-Champignon-Sauce Uber die Bandnudeln geben, auf Tellern anrichten, mit den
Petersilienzweigen garnieren und das Ganze servieren.



