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Lammkarree mit Aubergine, S C A L A

et R

Zutaten Lammkarree

2 Stiick Lammkarree ca. 400g
1 Bund Thymian

1 Zehe Knoblauch

Olivendl

Zubereitung Lammkarree

Das Lammkarree von allen Sehnen befreien.
Krauter und Knoblauch grob zerschneiden und
mit Olivendl das Lammkarree 24 Stunden ein-
legen. Das Fleisch dann aus der Marinade
nehmen, salzen und scharf von allen Seiten
anbraten. Im Ofen bei 180 Grad ca. 12 Minuten
garen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und
ein paar Minuten ruhen lassen. Dadurch ent-
spannt sich das Fleisch und es tritt beim
Anschneiden kein Saft mehr aus.

Zutaten Kartoffelsoufflé

3 Stiick mehlig kochende Kartoffeln
Ol zum Frittieren

Meersalz

Zubereitung Kartoffelsoufflé

Kartoffeln schélen und in ca. 2,5 cm diinne
Scheiben schneiden. Mit einem Ausstecher rund
ausstechen und in einer Fritteuse bei 120 Grad
glasig anfrittieren. Kartoffeln herausnehmen,

Spinat und Kartoffelsoufflé - pas rurm-rESTAURANT -
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Zutaten Auberginencréme
4 Auberginen

1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Rosmarin
Meersalz, Pfeffer

Olivenol

Zubereitung Auberginencréme

Auberginen waschen, Stielansatze und das
innere Kerngehduse entfernen. Dann in kleine
Stiicke schneiden und mit den restlichen
Zutaten in einen Vakuumbeutel geben und
ca. 60 Minuten im Dampf bei 95 Grad garen.
Den Beutel 6ffnen, die Auberginenstiicke
herausnehmen und im Mixer fein pirieren.
Die Creme dann durch ein Sieb streichen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Hilfe eines
Spritzbeutels auf den Teller dressieren.

ca. 400 g Spinatsalat

Spinatsalat in etwas Butter anschwitzen,
salzen, pfeffern und auf die Auberginencréme
setzen.
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Peter Persch

Fett auf 180 Grad erhitzen und noch einmal
goldgelb backen. Auf einem Kiichensieb ab-
tropfen lassen und mit Meersalz bestreuen.
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