Gdnse-Brust-Carpaccio mit Holunder-SoBe, Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fir die Sauce:

40 ml Apfelessig 120 ml Holundersaft % Vanillestange

1 kleine Zimtstange 2 Nelken 2 Sternanis

Fiir den Salat:

200 g rote Linsen 80 g Schalotten 40 g Macadamianiisse
80 ml Gemiisefond 80 ml Orangensaft 1 Lorbeerblatt

1 EL Kastanienhonig 2 EL Apfelessig 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fir das Fleisch:

200 g gerducherte Génsebrust

Fiir die Kriuterseitlinge:

250 g Krauterseitlinge 1 Schalotte % Bund Schnittlauch
Rapsol Salz

Fiir die Sauce:

Die Zutaten alle gemeinsam in einen Topf geben und einkochen lassen, bis es eindickt und eine
sdmige Sauce entsteht.

Fiir den Salat:

Schalotten abziehen, wiirfeln und die Hélfte davon in einem Topf in 2 EL Rapsol anschwitzen.
Die Linsen hinzufiigen und mit diinsten. Mit Fond sowie Saft abléschen, aufkochen lassen und
zusammen mit dem Lorbeerblatt etwa 5 bis 8 Min. garen, dann das Lorbeerblatt entfernen.
Macadamianiisse zerkleinern und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Zusammen mit Honig und Essig zu den Linsen geben und den Salat mit kaltgepresstem Rapsol,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fleisch:

Géansebrust sehr diinn aufschneiden und auf einem Teller leicht tiberlappend anordnen.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Krauterseitlinge putzen, kalt abbrausen, dann gut trocknen. Schalotte abziehen und in Wiirfel
schneiden. Beides in Rapsol anbraten und salzen.

Kréuterseitlinge mit dem Linsensalat als Topping auf das Carpaccio geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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