Diese Woche zu Gast
in der TV touring-Fernsehkiche:

Frankens

Michael Werner

1969 in Ochsenfurt geboren, absolvierte er seine Ausbildung zum Koch im Jahr 1985 im

Hotel zum Léwen in Marktbreit, dem zweitéltesten Gasthaus Bayerns. Seit 1991 ist Michael

Werner als Koch im Wald- und Sporthotel Polisina in Ochsenfurt tétig, davon die letzten :

sieben Jahre als Kiichenchef. Er verwéhnt dort seine Gdste in Iéndlicher Atmosphére mit S :
s ; ) oo AN,

frénkischen und internationalen Spezialitéten. 1 Cl

StrauBenfilet mit Madagaskarsauce auf Piree
von der SuBkartoffel und griiner Spargel im
PergamentsaCkChen fiir 4 Personen

lhre Einkaufsliste fir das Strauf3enfilet
600 g StrauBenfilet, Zucker, Salz und Pfeffer

Zubereitung des Strauflenfilets

1 Das Fleisch mit etwas Zucker sowie Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne von beiden
Seiten anbraten, bis es medium ist. AnschlieBend im Ofen bei 180 °C, je nach Stérke des
Fleisches, ca. 6-10 Minuten fertig garen. Aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Ihre Einkaufsliste fiir die Madagaskarsauce:
100 g Zwiebel, 25 g griner Pfeffer, 1 EL Tomatenmark, 100 ml kréftiger Rotwein,
400 ml Bratensauce, 50 g Tomatenwiirfel

Zubereitung des Madagaskarsauce

2 Fir die Sauce die Zwiebeln fein wiirfeln und mit dem Pfeffer andiinsten. Tomatenmark
dazugeben und kurz mitrésten lassen. AnschlieBend mit dem Rotwein abléschen und
einreduzieren lassen. Mit der Bratensauce aufgieBen und kurz kécheln lassen. Zum Schluss
die Tomatenwiirfel dazugeben.

Ihre Einkaufsliste fir das Piree von der SiBkartoffel
1 kg SiBkartoffeln, 200 ml Milch, Salz, Muskatnuss, 50 g Butter

Zubereitung des Piirees von der Siflkartoffel

3 Fir das Piree die SiBBkartoffeln abkochen, schalen und durch eine Kartoffelpresse driicken.
Die Milch mit Salz, Muskatnuss und Butter aufkochen und diese Mischung langsam mit
den zerdriickten Kartoffeln vermengen, bis ein lockeres Piree entsteht.

Ihre Einkaufsliste fiir den griinen Spargel im Pergamentséickchen

500 g griner Spargel, 100 g Kichererbsen, 100 g Kaiserschoten (Zuckererbsen),
1 Karotte, 100 g Butter, Salz und Pfeffer, 4 Blatt Pergamentpapier, Rosmarin,
Thymian, Kerbel, 100 g Himbeeren, Olivendl

Zubereitung des grinen Spargels im Pergamentsdckchen

4 Den Spargel sowie das Gemise in der Butter andinsten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Ganze auf den quadratisch geschnittenen Pergamentpapieren mittig
platzieren. Die frischen Krduter, die Himbeeren und einen Spritzer Olivend| dazugeben.
Alles gut verschniren und fir ca. 5 Minuten bei 180 °C in den Ofen geben.

5 Die Pergamentsdckchen zusammen mit dem Fleisch auf dem Teller anrichten und erst T tOUfin taglich ab 18:00 Uhr
vor dem Essen &ffnen, damit sich der ganze Duft entfaltet. Formsehen g Gber Kabel und Satellit

alle Folgen von Frankens Gute Kéche finden Sie unter tvtouring.de/mediathek



