
Mille feuille aus Apfel, Roter Bete, Mayonnaise, Garnelen

Für vier Portionen
Für das Mille feuille:
2 Rote Bete, vorgegart 1 EL Blütenhonig 1 Zitrone

2 Äpfel 25 ml mildes Olivenöl Salz, Pfeffer
Für die Mayonnaise:
2 cm Ingwerwurzel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
1 Schalotte 2 Eigelbe 1 TL Senf
200 ml Sonnenblumenöl 1 unbehandelte Zitrone 1 EL Sojasauce
1
2 Bund Koriander Salz, Chili
Für die Garnelen:
8 Garnelen 1 Ei (Größe M) 30 ml Schlagsahne
80 g Pankobrösel Griffiges Mehl, Pflanzenfett Salz
Chili
Für die Vinaigrette:
25 ml weißer Balsamico 25 ml Geflügelfond 1 EL Blütenhonig
50 ml Olivenöl Salz, Pfeffer 50 g Feldsalat
50 g heller Frisée

Den Backofen auf 180◦C vorheizen. Den Saft einer Zitrone auspressen. Die Rote Bete gut ab-
tupfen und in dünne Scheiben schneiden. Mit Salz, schwarzem Pfeffer, Honig und Zitronensaft
würzen. Die Apfel bis zum Kern in dünne Scheiben schneiden. Ebenfalls mit Salz, schwarzem
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Nun jeweils drei Scheiben Rote Bete und drei Apfelschei-
ben abwechselnd schichten. Diesen Vorgang wiederholen und so vier Türmchen herstellen. Mit
einem Ausstecher kreisrund ausstechen. Die Mille feuille auf ein Blech oder auf einen Teller set-
zen, mit Olivenöl verfeinern und mit Klarsichtfolie abdecken. Für die Mayonnaise den Ingwer
schälen und fein reiben. Die Knoblauchzehe und Schalotte schälen und fein schneiden. Die Chi-
li der Länge nach halbieren, entkernen und in feine Würfel schneiden. Die Schale der Limette
abreiben, den Saft auspressen. Eigelbe, Zitronensaft und -abrieb sowie Senf in einen Mixbecher
geben. Das Öl hineinlaufen lassen und mit Hilfe eines Stabmixers zu einer Mayonnaise verar-
beiten. Nun Ingwer, Knoblauch und Sojasauce zugeben und die Mayonnaise mit Salz und Chili
aus der Mühle würzen. Zum Schluss den Koriander fein hacken und dazugeben. Die küchen-
fertigen Garnelen unter fließendem Wasser abspülen, mit Küchenkrepp trocken tupfen und mit
Salz und Chili aus der Mühle abschmecken. Die Sahne leicht steif schlagen und mit dem Ei
verquirlen. Nun die Garnelen zunächst in Mehl wenden, danach durch die Ei-Sahne-Mischung
ziehen und anschließend in den Bröseln wenden. In heißem Pflanzenfett goldbraun ausbacken
und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Vor dem Servieren mit Salz würzen. Alle Zutaten für die
Vinaigrette gründlich miteinander verrühren und den gewaschenen und trocken geschleuderten
Salat vor dem Servieren damit marinieren. Die Mille feuille seitlich auf dem Teller platzieren.
Den Salat in der Mitte anrichten. Die Mayonnaise tropfenförmig aufstreichen und mit jeweils
zwei Garnelen vollenden.
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