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Fir die Suppe:

250 g weil3er Spargelbruch
2 Stangen weilRer Spargel
1 Zitrone (Saft)

250 g Sahne

15 g Mehl

60 g Butter

Zucker, zum Abschmecken
Tabasco, zum Abschmecken
1 TL Sesamol

Salz, aus der Muhle

Fir die Garnelen-Cakes:

100 g Riesengarnelen, kiichenfertig
100 g gesalzenen griinen Speck
1 Bund Koriander

% Thai-Chili

1 EL Sesamdl

50 g brauner Rohrzucker
Panko-Paniermehl

1 EL Sojasauce

Neutrales Pflanzendl, zum
Anbraten

Salz, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
1 lila Hornveilchen

Finalmeni von Christian Lohse

Final-Vorspeise von Christian Lohse

Spargelcreme-Suppe mit Garnelen-Cakes

Zutaten fur zwei Personen

Den Spargelbruch mit 500 ml Wasser, Salz und Zucker in einem Topf
einmal aufkochen lassen, 10 Minuten ziehen lassen und anschlieRend
passieren. Butter in einem Topf schaumig werden lassen, Mehl mit einem
Schneebesen einrithren und sofort mit dem heiBem Spargelfond und der
Sahne abldschen. Mit Salz und Zucker wiirzen, einmal aufkochen und 10
Minuten ziehen lassen. Anschliel3end durch ein feines Sieb passieren,
mixen und mit etwas Zitronensaft und etwas Tabasco abschmecken.

Die Spargelstangen schalen und in feine Rauten schneiden. Mit Salz
Zucker, Zitronensaft und etwas Sesamol marinieren.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Den Thai-Chili
langs aufschneiden, von Scheidewanden und Kernen befreien und in
hauchdiinne Streifen schneiden.

Garnelen und griinen Speck in einer Moulinette zerkleinern, die Masse in
eine Schissel geben und mit Koriander, Sesamal, Rohrzucker und Thai-
Chili vermengen und mit Sojasauce und Salz abschmecken.

Aus der Masse talergrol3e, fingerdicke Kichlein formen, in Panko-
Paniermehl wenden und in einer Pfanne mit Ol goldbraun frittieren. Innen
glasig lassen.

In tiefen Tellern Spargel anrichten, darauf zwei oder drei Garnelen-Cakes
setzen, mit etwas Ol begieRen und mit einem lila Hornveilchen
dekorieren. Die Spargelcreme-Suppe in einen Ausgiel3er zum selber
vorlegen servieren.
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Fur das Kalbsfilet:

2 Filets vom Milchkalb a 140 g
Neutrales Pflanzendl, zum
Anbraten

Olivendl, zum Abglanzen
Maldon Sea Salt

Fur den Spargel- und
Krautersalat:

10 Stangen griiner Spargel
1 Zitrone (Abrieb)

1 Bund Kerbel

1 Bund Estragon

Butter, zum Anbraten
Olivendl, zum Abschmecken
Maldon Sea Salt

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Fir die Morchel béarnaise:
80 g frische Morcheln

100 g eingelegte Morcheln

2 EL Wasser von eingelegten
Morcheln

1 Bund frischer Estragon

2 EL WeilBweinessig

3 Eigelb

250 g Buitter, fiir die Sauce
Butter, zum Anbraten

Maldon Sea Salt, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Final-Hauptgang von Christian Lohse

Filet vom Milchkalb mit gebratenem grtinen Spargel und
Morchel-Béarnaise

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Die Filets mit Sea Salt wiirzen und in der
heiRen Pfanne kurz anbraten. AnschlieRend in den Ofen fir ca. 15
Minuten geben.

Eine Pfanne mit Butter erhitzen und diese schaumig werden lassen. Die
holzigen Enden der Spargelstangen abbrechen und auf 6 cm Lange
schneiden. Die Abschnitte in 3 mm dicke Réllchen schneiden und beides
separat in schdumender Butter anbraten, mit Salz wiirzen.

Kerbel und Estragon abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Zu dem
Salat gezupfte Krauter, Olivendl und Zitronenabrieb geben und mit Salz
und Zucker wirzen.

Eine Pfanne mit Butter erhitzen und diese schaumig werden lassen. Die
frischen Morcheln putzen und in der schaumigen Butter anbraten, mit Sea
Salt wiirzen. Die eingelegten Morcheln ausdriicken und fein hacken. Die
250 g Butter in einer weiteren Pfanne zerlassen, dabei nicht heiRer als 55
Grad werden lassen. Die Eigelb mit Morchel-Wasser, Essig und Sea Salt
wirzen und mit einer Prise Zucker in einer Schissel aufschlagen. Die
Butter kurz aufmixen und schnell der Masse zugeben. Estragon
abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden. Der aufgeschlagenen
Masse getrocknete Morcheln, frische Morcheln und etwas Estragon
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Anschnitt-Flachen des Filets mit Olivendl abglanzen und mit etwas Salz
bestreuen. Das Filet vom Milchkalb mit gebratenem griinen Spargel und
Morchel-Béarnaise auf Tellern anrichten und servieren.




