Iberico-Karree mit Sofle, wildem Brokkoli und Paprika

Fiir zwei Personen
Fir das Iberico:

2 Iberico-Karrees (2 Knochen) 2 TL Knoblauchpulver 2 TL Senfpulver
1,5 TL geréduch. Paprikapulver 1/2 TL Cayenne Pfeffer 1,5 TL Salz

2 TL Pfeffer

Fiir das Gemiise:

250 g wilder Brokkoli 1 rote Paprika 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Sardellenfilets 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
200 g weiche Butter 1 Zitrone 4 Stiele Estragon

% Bund glatte Petersilie 2 Zweige Rosmarin 1 TL Tomatenmark
1 TL Dijon-Senf 1 EL Worcestershire-Sauce 100 ml Madeirawein
1 TL Paprikapulver 1 TL Currypulver Salz, Pfeffer

Fir das Iberico:

Das Knoblauchpulver, Senfpulver, Paprikapulver, Pfeffer und Salz vermengen und das Iberico
Karre damit einreiben.

Fleisch auf den Grill legen und stédndig drehen, damit das Rub nicht zu stark anbrennt.

Fiir das Gemiise:

Brokkoli und Paprika waschen und trockentupfen. Paprika entkernen und in gréoflere Dreiecke
schneiden. Gemiise in Olivendl grillen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und sehr fein Wiirfeln. 1 EL Butter erhitzen und Schalot-
te und Knoblauch darin kurz glasig andiinsten. Zitrone heifl abwaschen und die Schale abras-
peln. Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Kriuter abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen von den Stielen und Nadeln von den Zweig zupfen. Bléttchen und Nadeln fein hacken.
Sardellen fein hacken. Butter, Krauter, bis auf etwas zum Bestreuen, Sardellen, Tomatenmark,
Senf, Worcestershire- Sauce, Madeirawein, Paprikapulver, Currypulver, Zitronenschale- und Saft
in den Topf geben. Topf vom Herd nehmen und cremig einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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