Vakuum-gegarter Spargel, Orangen-Butter, Dammwild-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

6 St. weiler diinner Spargel

1 Zitrone, Abrieb
Orangenpfeffer

Fiir das Nudelblatt:

2 Eier

1 EL Butter

Fiir das Dammwildfilet:
1 Damwild-Filet

1 Zweig Rosmarin

2 EL Sonnenblumendol
Fiir Birlauch, Spinat:
400 g junger Blattspinat
% frischer Knoblauch
Muskatnuss

Fiir die Parmesansauce:
2 kleine Schalotten

75 g Parmesan

75 ml Weilwein

Piment d “Espelette
Salz

Fiir das Pesto:

100 g griiner Spargel

1 Zitrone, Abrieb & Saft
Holunderbliitensirup

75 g Sonnenblumendl
Fiir die Garnitur:

2 Erdbeeren

6 St. griiner diinner Spargel

80 g Butter
Meersalz

125 g Hartweizengrief3
4 Salbeiblétter

1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian
Salzflocken

100 g junger Barlauch
30 g Butter
1 Prise Zucker

1 Zitrone, Saft

75 g kalte Butter
150 ml Gefliigelfond
1 TL Speisestéirke
Pfeffer

30 g Basilikum

30 g Parmesan
Piment d “Espelette
Salz

10 kl. essbare Bliiten

1 Orange, Abrieb, Scheiben
20 g Zucker

75 g Mehl
1 gestr. TL Salz

1 EL Butter
Orangenpfeffer
Salz

1 Schalotte
1 Prise Piment d“Espelette
Salz, Pfeffer

1 Orange, Saft

50 ml Sahne

1 Lorbeerblatt

2 EL Sonnenblumendl

5 Blatter Béarlauch
25 g Walniisse

Pfeffer, Eiswasser

Fiir den Spargel: Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Wasser im Sous-
vide-Becken auf 88 Grad vorheizen.

Weilen Spargel schilen und das holzige Ende entfernen. Griinen Spargel im unteren Drittel
schilen. Weiflen und griinen Spargel auf die gleiche Lénge schneiden, dann getrennt voneinander
in einen Vakuum-Beutel geben.

Orange und Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen. Schale von der Orange komplett abreiben,
dann Orange in Scheiben schneiden. Von der Zitrone nur ein etwa 1+ TL Schale abreiben. Oran-
genabrieb, Zitronenabrieb, Butter, Zucker, Salz und Orangenpfeffer vermengen und gleichméflig
zu weilen und griinen Spargel in den Beutel geben.

AuBerdem Orangenscheiben auf die Beutel verteilen. Mit Hilfe eines Vakuumiergerits die Luft
aus dem Beutel ziehen und verschlieflen.

Weiflen Spargel 25 Minuten bei 88 Grad im Sous-vide-Becken garen, griinen Spargel fiir 22 Mi-
nuten darin garen. Spargel direkt aus dem Beutel auf dem Teller anrichten.

Fiir das Nudelblatt: Eier, Hartweizengrief3, Mehl und Salz in einer Kiichenmaschine zu einem
glatten Teig 5 Minuten verkneten. Ggf. mit der Hand nacharbeiten. Teig in eine Frischhaltefolie
wickeln und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Danach den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
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diinn ausrollen und 2 gleich grofie Kreise ausstechen. In reichlich gesalzenem Wasser 4 Minuten
garkochen und in einem Durchschlag abtropfen lassen.

Salbei abbrausen und trockenwedeln. In einer Pfanne Butter mit Salbeiblétter aufschiumen und
die Nudelblédtter darin schwenken. Dann warmhalten.

Fiir das Damwildfilet: Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Damwildfilet von
der Silberhaut und Sehnen befreien und mit Salz und Orangenpfeffer wiirzen. Knoblauch abzie-
hen. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und das Filet von allen Seiten scharf anbraten.
Knoblauch, Rosmarin, Thymian und Butter dazugeben. Anschliefend auf ein Backofengitter mit
einer Auffangschale setzen. Fleisch im vorgeheizten Ofen weitergaren bis es eine Kerntempera-
tur von 52 Grad erreicht hat, dann ruhen lassen. Vor dem Servieren kurz in der Pfanne mit der
Butter und Krautern nachbraten. Mit Salzflocken wiirzen.

Fiir den Birlauch und Spinat: Spinat und Bérlauch von den Stielen zupfen und griindlich wa-
schen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einer heiflen Pfanne in
Butter andiinsten, dann Spinat und Béarlauch dazugeben. Mit einem Deckel verschlieffen und 1
Minute diinsten.

Uberschiissige Fliissigkeit abgieBen. Alles mit Muskat, Piment dEspelette, Zucker, Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Fiir die geschiumte Parmesansauce: Parmesan reiben. Schalotten abziehen und in feine Wiirfel
schneiden.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und Schalotten darin anschwitzen. Mit Weilwein ab-
16schen, dann Fond und Lorbeerblatt hinzugeben. Alles um die Hélfte einreduzieren lassen.
Anschlieend Lorbeerblatt herausnehmen. Sahne aufgiefien, Parmesan zugeben und kurz aufko-
chen lassen. Sauce piirieren. Nach und nach die kalte Butter hinzugeben. Orange und Zitrone
halbieren und den Saft auspressen.

Sauce mit Orangen- und Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Piment dEspelette abschmecken.
Sauce durch ein feines Sieb geben. Speisestédrke mit wenige Wasser verriihren, dazugeben und
kurz erhitzen. Kurz vor dem Anrichten mit dem Mixer zum Schaum aufschlagen. Hierbei den
Mixer im 45 Grad Winkel, halb in der Sauce und einen Loffel am Mixer halten so entsteht ein
guter Schaum.

Fiir das Spargel-Basilikum-Pesto: Walniisse anrdsten.

Das untere Drittel der Spargelstangen schélen, die holzigen Enden abschneiden. Spargel in Stiicke
schneiden und 5 Minuten in kochendem Salzwasser garen. Abgieflen und in Eiswasser abschre-
cken. Basilikum und Bérlauch abbrausen und trockenwedeln.

Spargel, Basilikum, Bérlauch, Walnusskerne und Sonnenblumendl in einem Standmixer zu einer
cremigen, nicht zu feinen Masse verarbeiten.

Parmesan fein reiben, untermischen und das fertige Pesto mit Salz, Pfeffer, Piment dEspelette
und Holunderbliitensirup abschmecken.

Fiir die Garnitur: Erdbeeren putzen. Erdbeeren und essbare Bliiten fiir die Garnitur verwenden.
Zuerst den Bérlauch und Spinat auf den Teller geben, das Nudelblatt darauflegen und mit den
Spargelstangen griin-weifl versetzt belegen.

Parmesanschaum und Granatapfelkerne am Rand verteilen. Das Filet aufschneiden und auf den
Spargel setzen. Mit Spargel-Pesto garnieren.

Mit Orangenabrieb bestreuen, mit Barlauch und Bliiten verzieren.

Christa Lithrmann am 26. April 2022



