Krduterseitlinge im Teigmantel, Krduter-Sofe, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fir die Krauterseitlinge:

4 Filoteigblatter 350 g frische Krauterseitlinge 200 g Kartoffeln (fest)
200 g Tomaten 50 g Friihlingszwiebeln 4 Halme Schnittlauch
100 g Butter 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Ol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Sauce:

50 ml Weilwein 200 ml Sahne 1 Zwiebel

1 Zitrone 20 g Butter % Bund Schnittlauch
1 Zweig Rosmarin 4 Stangel Basilikum 1 Kressebeet

2 Zweige Oregano weifler Pfeffer Salz

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 20 g Pinienkerne (zum Rosten) 1 Orange

50 ml Mirabellenessig 50 ml Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Krauterseitlinge eine Pfanne mit 25 Gramm der Butter erhitzen.

In eine zweite Pfanne Ol geben und ebenfalls erhitzen.

Die Krauterseitlinge putzen, klein schneiden und in der Butter bei mittlerer Hitze anbraten. Die
Kartoffeln schélen und in Brunoise schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, klein
hacken und kurz in der Pfanne, zusammen mit den Kartoffeln in etwas Olivendl scharf anbraten.
Danach in einer Schiissel mit den Kréuterseitlingen mischen.

Wihrenddessen in einem Topf die restlichen 75 Gramm der Butter zergehen lassen.

Die Tomaten waschen und abtrocknen. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und die
Tomaten kurz blanchieren. Anschliefend die Tomaten in feine Wiirfel schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln waschen, abtrocknen und in feine Ringe schneiden. Diese zusammen mit den Tomaten
mit in die Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mischung in die Filoteig-
bléatter fiillen und mit einem Schnittlauchhalm zubinden. Anschliefend mit der fliissigen Butter
bepinseln und fiir 15 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Sauce eine Pfanne mit Butter erhitzen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die
Zwiebel abziehen, klein hacken und in der Butter glasig diinsten. Mit dem Weiflwein abloschen
und kurz einreduzieren lassen. Die Sahne hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
einem Schuss Zitronensaft abschmecken. Kresse, Schnittlauch und Basilikum waschen, abtrocken
und klein hacken. Den Rosmarin abzupfen und zusammen mit dem Oregano zu der Sauce geben.
Anschlieend mit dem Stabmixer aufschlagen.

Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Die Orange filetieren und zu dem Feldsalat ge-
ben. Aus dem Mirabellenessig und dem Olivendl ein Dressing anriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

Die Kréuterseitlinge im Teigmantel zusammen mit der Sauce und dem Feldsalat auf Tellern
anrichten, den Salat mit Dressing und Pinienkernen garnieren und servieren.
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