Fur den Spargel-Morchel-Salat:
10 Stangen Spargel (halb weil3,
halb griin)

2 weil3e Rubchen

2 cl Sherry

8 Morcheln

Chilisalz

Butter

Fur das Stubenkiiken:
2 Stubenkiikenbruste
Bruhe (Geflugel-)
Mango

Ca. 1 EL Butter
Brathahnchengewtirz

Fir die SolRe:
Butter
Chiligewrz
Salz

Brihe

Zwischengang: Alfons Schuhbeck

Gebratene Stubenkiikenbrust mit Spargel-Morchel-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Spargel schédlen und in etwa 10 cm lange Stlicke schneiden, die
Ribchen ebenfalls schalen und in Spalten schneiden.

Den Spargel und die Rubchen in gesalzenem Wasser blanchieren und
anschlieend in einer Pfanne ziehen lassen.

Die Morcheln in einer Pfanne in etwa 1 TL Butter schwenken, mit Sherry
abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit die Knochen aus den Stubenkikenbriisten ausldsen.
Das Fleisch in einer Pfanne mit Butter anbraten, mit Brathdhnchengewiirz
wuirzen und mit etwas Brihe angiel3en.

Die Mango in Wirfel schneiden.

Fir die SolRRe ein gutes Stick Butter in einer Pfanne schmelzen und mit
Chiligewiirz, Salz und einem guten Schuss Briihe einemulgieren lassen.

Den Spargel, die Ribchen und die Morcheln auf einem Teller anrichten.
Die Stubenkikenbriiste darauf drapieren und ein paar Mangowdurfel
dazulegen. Die SoRRe daruber geben.




