Lamm-Filet mit Chili-Garnelen und Steinpilzen

Fiir zwei Personen
Fiir das Surf and Turf:

1 Lammfilet a 300 g 200 g Riesengarnelen 1 rote Chili

1 Knolle Ingwer a 3 cm 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Majoran

1 Zweig Oregano Olivenol

Fiir den Weilweinschaum:

2 Schalotten 300 ml trockener Weillwein 1 Dose Kokosmilch
300 ml Gemiisefond 1 TL Speisestirke neutrales Ol

Fiir die Steinpilze:

150 g getrocknete Steinpilze 1 Schalotte 1 Zweig Rosmarin
Olivenol

Fiir das Kiirbis-Orangen-Mousse:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 1 Orange 200 ml Creme-fraiche
Salz Pfeffer

Zur Garnitur:
4 essbare Bliiten

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Kiirbis-Orangen-Mousse den Kiirbis waschen, vierteln, aushohlen und in Wiirfel ge-
schnitten in Salzwasser gar kochen.

Fiir den WeiBweinschaum Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Ol anschwit-
zen und mit Weiflwein abléschen. Anschliefend mit Gemiisefond und Kokosmilch aufgieflen und
reduzieren lassen. Sauce mit etwas Speisestirke binden.

Fiir die Pilze diese in kalten Wasser einweichen und fein hacken. Rosmarin abbrausen und tro-
ckenwedeln. Schalotte abziehen, fein hacken und mit Pilzen und Rosmarin in einer Pfanne mit
Ol anbraten.

Fiir das Surf and Turf das Lammfilet in einer Pfanne mit Ol rundum anbraten. Majoran und
Oregano abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Das angebratene Fleisch darin wenden und
im Ofen ruhen lassen. Die Garnelen waschen, trockentupfen und in der gleichen Pfanne mit O,
einer gequetschten Knoblauchzehe, Ingwer und gehackter Chili angebraten.

Kiirbis mit dem Saft einer Orange und Créme fraiche piirieren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Lammfilet mit Chili-Garnelen, Weiliwein-Schaum, Steinpilzen und Kiirbis-Orangen-Mousse
auf Tellern anrichten, mit essbaren Bliiten garnieren und servieren.
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