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Jakobsmuscheln an Rahmsauce

50 g Butter

1 Zwiebel gehackt

2 Knoblauchzehen gehackt

12 Jakobsmuscheln

1.5 dl trockner Weisswein

4 EL fein gehackte frische Basilikumblatter
1.5 dl Rahm

Salz und Pfeffer

Butter erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen und kurz dinsten.
Jakobsmuscheln flir 2 Minuten mit braten. Wein zugeben und flir weitere 2 Minuten
weiterbraten. Die Jakobsmuscheln aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Basilikum und Rahm zugeben und den Rahm reduzieren bis sich die Sauce verdickt.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Jakobsmuscheln wieder dazugeben und warm
werden lassen.

Die Jakobsmuscheln auf Pasta servieren.
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Schottischer Lachs in Whisky-
Krauter-Sauce

/2 Bund Dill

/> Bund Koriander

1 unbehandelte Zitrone - >

3 EL Scotch Whisky

6 EL Weissweinessig

75 ml  Olivendl (plus 6 EL)

400 g Lachsfilet (ohne Haut ud Gréaten)
1 grosse Salatgurke
Salz und Pfeffer

etwas Zucker

Gurken schalen, fein hobeln, mit 1 TL Salz 20 min ziehen lassen. Rest Dill hacken,
mit 3 EL Essig, Salz, Pfeffer, Zucker verriihren, 6 El Ol unterschlagen. Gurken
abgieBen, mit der Vinaigrette mischen.

Krauter (bis auf zwei Stiele Dill), abgeriebene Zitronenschale und ausgepressten
Zitronensaft, Whisky und 3 EL Essig im Mixer 1 min purieren. das Olivendl in dinnem
Strahl zugeben, 2 min verquirlen, salzen, pfeffern. Lachs in 1/2 cm dicken Scheiben
auf einer ofenfesten Platte verteilen, mit Halfte Marinade bestreichen, 6 Std. kalt
stellen.

Lachs im Ofen bei 240° ca. 10 Minuten braten, mit restlicher Marinade anrichten.

Lachs zusammen mit den Gurken anrichten und dazu Salzkartoffeln servieren.
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Schottische Pfanne

459 Butter

2 grosse Zwiebeln

250 g Pilze in Scheiben

4 dicke Filetsteaks (insgesamt 800 g)
40 ml Whisky

2TL Mehl

125 ml Bouillon, warm

Salz und Pfeffer

Butter in einer Pfanne erhitzen, in Scheiben geschnittene Zwiebeln, zugeben. Bei
mittlerer Hitze 5 Minuten braten. Pilze hinzufligen, 5 Minuten unter riihren leicht
goldbraun braten. Auf eine Seite der Pfanne schieben. Die Steaks in die Pfanne
legen. Auf jeder Seite 3 Minuten braten. Zwiebeln und Pilze zufligen, alles mit Whisky
UbergieBen und die Pfanne schitteln. Die Steaks herausnehmen und warm halten.
Mehl zu der Bratflissigkeit geben, 1 Minute riihren. Nach und nach Brlihe zugieBen.
2 Minuten kochen lassen bis die Sauce leicht andickt, eventuell nochmals etwas
Bouillon nachgiessen, je nach Konsistenz der Sauce. Mit Salz und Pfeffer wirzen, die
Steaks auf Tellern anrichten, die Sauce auf den Steaks verteilen und zusammen mit
Bratkartoffeln servieren.
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