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Finalmeni von Alexander Herrmann

Fur den Salat:

2 Avocados

2 Romanasalatherzen

1 Limette

2 EL Sauerrahm

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Olivendl, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Fur die Broselschmelze:
4 EL Pankobrésel

1 Knoblauchzehe

100 g Butter

4 Zweige Thymian

Fir das pochierte Ei:
2 Eier
30 ml Essig

Fir die Garnitur:
% TL grobes Meersalz

Final-Vorspeise von Alexander Herrmann

Scharfer Avocado-Salat mit Broselschmelze und
pochiertem Ei

Zutaten fir zwei Personen

Die Avocados halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem
Loffel aus der Schale nehmen, grob wirfeln und in eine Schiissel geben.
Die Limette halbieren, auspressen und die Avocado-Wirfel mit
Limettensaft, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.

Die Salatherzen waschen, die &uReren Blatter putzen, in feine Streifen
schneiden und unter die Avocado-Wirfel heben. Mit etwas Olivendl und
Sauerrahm marinieren. Mit Cayennepfeffer und Salz nochmals
abschmecken.

Die Butter in einem Topf aufschaumen lassen, die Pankobrdsel und eine
angedriickte Knoblauchzehe zugeben und bei mittlerer Hitze hellgolden
rosten, sodass das Wasser aus der Butter verdampft. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und einige Blattchen zupfen. Thymian zu den Bréseln
geben und den Topf vom Herd nehmen, sobald die Blattchen aufhéren zu
knistern.

Wasser mit reichlich Essig in einem flachen Topf zum Kochen bringen, mit
einem Kochloffel einen Strudel erzeugen und ein aufgeschlagenes Ei
vorsichtig hineingleiten lassen. Den Topf vom Herd nehmen und das Ei im
heil3en Essigwasser ziehen lassen.

Zum Anrichten einen Ring auf einem flachen Teller platzieren, den Salat
darin anrichten und dabei mittig eine leichte Vertiefung hineindrticken.
Dann mit reichlich Broselschmelze bestreuen, den Ring abziehen, das
pochierte Ei darauf setzen und mit einer Prise Meersalz bestreuen.



Fir das Fleisch:

4 Lammfiletsa 75 g

1 EL Butter

2 Zweige Rosmarin

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Spinat:
150 g Babyspinat
50 g Rucola

2 Schalotten

2 EL Pinienkerne

2 EL Butter

6 Zweige Basilikum
6 Zweige glatte Petersilie
4 Zweige Estragon
2 Zweige Koriander
Salz, aus der Muhle

Fur den Joghurt:
100 g Naturjoghurt
50 g Tafelmeerrettich
1 Zitrone

%, TL Cayennepfeffer
Salz, aus der Muhle

Fir die Kartoffeln:

4 Drillinge

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

2 EL Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Final-Hauptgang von Alexander Herrmann

Gebratenes Lammfilet mit Krauterspinat, Meerrettich-
Joghurt und gerdsteten Kartoffeln

Zutaten fir zwei Personen

Die Lammfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch in einer Pfanne mit wenig Olivenél rundum anbraten. Butter
aufschaumen lassen, Rosmarin hinzufigen und die Lammfilets immer
wieder mit der aromatisierten Butter Uibergief3en.

Die Pfanne vom Herd nehmen und die Filets kurz in der Resthitze ziehen
lassen.

Die Schalotten abziehen, in Wiirfel schneiden und mit den Pinienkernen in
der Butter hellbraun résten. Den Spinat und Rucola waschen und
trockenschleudern. Basilikum, Petersilie, Estragon und Koriander
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Krauter und Spinat zugeben,
kurz anschwenken und mit Salz abschmecken.

Den Naturjoghurt und Meerrettich miteinander verrihren, mit etwas
Zitronenabrieb, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.

Die Kartoffeln halbieren und in einem Topf mit Salzwasser ca. 8 Minuten
halbgar kochen. Die Kartoffeln abgiel3en, ausdampfen und mit der
Schnittflache nach unten in eine Pfanne mit Butterschmalz legen. Die
Kartoffeln langsam knusprig braun anbraten. Gegen Ende der Garzeit eine
angedrickte Knoblauchzehe und Butter zugeben, aufschdumen lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammfilets schrég in der Mitte durchschneiden, auf dem Spinat mit
Joghurt anrichten und einige gerdstete Kartoffeln darum verteilen und
servieren.




