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Garnelen mit Avocadocreme

Zutaten fir zwei Personen

100 g Eismeergarnelen

1 Baguette

1 Avocado, reif

1 Limette, unbehandelt

1 Schalotte

1 Radicchio

2 Zehen Knoblauch

509 Kresse

509 Rahmaufstrich

2 EL Olivenol
Meersalz

Pfeffer, aus der Muhle
Zubereitung

Die Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch vorsichtig aus der Schale herauslésen. Die ausgehdéhlten
Avocadoschalen beiseite legen. Die Limette halbieren und auspressen. Das Fruchtfleisch der Avocado mit der
Halfte des Limettensafts betraufeln und das Ganze purieren.

Eine Knoblauchzehe und die Schalotte abziehen, fein hacken und mit der Avocadomasse und dem
Rahmaufstrich verriihren. Das Ganze mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Einige Blatter des Radicchio vom Strunk befreien und damit die
Avocadoschalen auslegen. Die Avocadocreme gleichmaRig darin verteilen und mit den Garnelen belegen. Die
Kresse abzupfen und damit die Garnelen garnieren.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Baguette in Scheiben schneiden. Die ibrige Knoblauchzehe abziehen,
langs halbieren und die Brotscheiben mit dem Knoblauch einreiben und in der Pfanne anrdsten.

Die Avocadohaélften auf Tellern anrichten, das Knoblauchbrot dazu reichen und servieren.
Idee: Lichter



Rumpsteak a la Horst mit Bohnen im Sé3chen und Lauc  hpfannekuchen

Zutaten fir zwei Personen

2 Rumpsteaks, a 300 g, mit Speckrand

4009 Bohnen, grin

50 g Wirfelspeck

100 g Brie

2 Eier

2 Schalotten

1 Stange Porree

2 Tomaten

4 Zehen Knoblauch

0,5 Bund Bohnenkraut, frisch

3TL Senf, st

150 g Creme Double

250 ml H-Milch, 3,5% Fett

50 g Mehl

100 g Krauterbutter

209 Butter, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, aus der Miihle
Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, die Bohnen von den Enden befreien und blanchieren. Das
Bohnenkraut abzupfen und fein hacken. Die Schalotten abziehen und fein wirfeln. Eine Messerspitze
Krauterbutter in einer tiefen Pfanne zerlassen und den Speck darin anbraten. Die Bohnen und die Schalotten
dazugeben und den Senf und die Creme Double unterrihren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und dem Bohnenkraut
abschmecken und bei niedriger Temperatur funf Minuten ziehen lassen.

Zehn Gramm Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Den Knoblauch abziehen, pressen und aufs Fleisch einreiben. Die Steaks von beiden Seiten in der
Pfanne scharf anbraten. Die Uibrige Krauterbutter auf den Steaks verteilen und das Fleisch in eine Auflaufform
legen. Im Backofen acht Minuten durchziehen lassen.

Aus den Eiern, dem Mehl und der Milch einen cremigen Teig anriihren. Den Porree von der &uf3eren Haut
befreien und in feine Streifen schneiden. Die Tomaten vom Strunk befreien und in Scheiben schneiden. Den Brie
in Scheiben schneiden. Die Ubrige Butter in einer flachen Pfanne zerlassen. Den Porree kurz anbraten und die
Pfanne mit dem Teig auffiillen, so dass der Porree gerade bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Teig mit
den Tomatenscheiben und dem Brie bedecken und im Backofen backen, bis er sich goldbraun farbt.

Die Rumpsteaks auf Tellern anrichten, dazu die Speckbohnen garnieren. Den Lauchpfannekuchen in Viertel
schneiden und jeweils zwei Viertel zu den Steaks reichen und servieren.
Idee: Lichter



