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Barenkrebs mit griinen Spargeln
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Barenkrebse
Spargeln grin
Salz

Zucker

Butter
Sherryessig
Nussol

Bouillon
Honigwasser
Salz

Weisser Pfeffer
Ein Hauch Cayenne
Schalotten
Schnittlauch
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Randen-Smoothie
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Barenkrebs mit griinen Spargeln
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Chateaubriand mit Sauce Béarnaise
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Késeplatte mit franzosischen Weichkésen

Barenkrebse aus der Schale [6sen und zugedeckt kaltstellen
Spargeln schalen und zuschneiden.

In Salszwasser, dem eine Spur Zucker und ein nussgrosses Stiick
Butter zugegeben werden, auf den Punkt gar kochen.

Fir die Nussolvinaigrette:
Aus den Zutaten eine Sauce rihren.

Fir das Honnigwasser 2 Messerspitzen Honig in 2 EL heissem
Wasser auflosen.

Vinaigrette abschmecken.

Schalotte in feinste Brunoise und Schnittlauch in feinste
Réllchen schneiden und unter die Vinaigrette mischen.

Die noch warmen Spargeln mit der Vinaigrette bepinseln, auf
Teller verteilen.

Barenkrebse vorsichtig salzen und in Olivendl langsam auf allen
Seiten anbraten.

Die gebratenen Béarenkrebse zu den Spargeln legen.
Spargeln und Béarenkrebse mit der Vinaigrette (iberziehen.

Beim Anrichten sollten die Spargeln und die Barenkrebse noch
warm sein. Darauf achten, dass die Teller nicht zu kalt sind.



