Heu-Suppe mit im Heu gegartem Gam-Riicken

Fiir 4 Personen

Gamsriicken:
2 Strange Gamsbockriickenfilet 1 Knolle Knoblauch Olivenol
Heu Salz Pfeffer
Heusuppe:
1 1 Gemiisebriihe 3 Zehen Knoblauch 0,5 Bund Rosmarin
0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Oregano 0,5 Bund Majoran
2 Zwiebeln 2 Karotten 1 Bund Friihlingslauch
40 g Graupen, fein 0,5 Kopf Sellerie 75 g Butter
100 ml Sahne 60 g Scheiben Biindnerfleisch Heu
Olivendl Salz Muskatnuss
Pfeffer
Gamsriicken:

Gamsbockriickenfilet putzen und die Abschnitte fiir die Heusuppe aufbewahren. Das Filet scharf
von allen Seiten in Olivenol anbraten. Wasser und die halbierte Knoblauchknolle in einen Dampf-
garer geben und auf 80 bis 100 Grad erhitzen. Etwas Heu auf dem Garblech verteilen, darauf
das angebratene Filet legen und circa acht Minuten ddmpfen lassen. Anschliefend mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Heusuppe:

Zwiebeln, Karotten, Frithlingslauch und Sellerie putzen und in feine Streifen schneiden. Das
Heu mit etwas Olivendl andiinsten und mit der Gemiisebriihe abléschen. Rosmarin, Thymian,
Oregano, Majoran, Knoblauchzehen und die Gamsriickabschnitte hinzufiigen. Die Reste des ge-
putzten Gemiises ebenfalls dazu geben, kurz aufkochen und eine halbe Stunde ziehen lassen.
Die Graupen in 20 Gramm Butter anrosten und mit der passierten Heu-Bouillon auffiillen, eine
Stunde leicht kdcheln lassen. Die Halfte der Sahne dazu geben, aufkochen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Gemiisestreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen, in der restlichen Butter
anbraten und zu der Suppe geben. Die restliche Sahne steif schlagen, mit etwas Salz und Mus-
katnuss wiirzen und kurz vor dem Servieren darunter ziehen. Die Suppe in einen Teller geben
und den Gamsriicken aufgeschnitten in die Suppe legen. Dazu das Biindnerfleisch servieren.
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