GUGU
MUCK

Wiener Schnecken mit Tintenfisch,
Rinderfilet und Mark

Zutaten:

200 g Rinderfiletspitzen

3-4 Tintenfischtuben (nicht zu grof3, pochiert)
3-4 Tintenfischtentakeln (pochiert)
200 g Rindermark

20 Wiener Schnecken

125 ml Kalbsjus

Petersilblatter

30 g Wiener Schnecken

30 g Périgord-Truffel

125 ml Bouillon, Sherry, Madeira
Olivendl, Butter

Salz, Pfeffer, Mehl

Die Filetspitzen in 1,5 cm groRe Wurfel schneiden und in etwas Olivendl scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und rasten lassen.

Tintenfischtuben in vier Rohrchen (je 3 cm hoch) teilen und schrag einschneiden. Die
restlichen Abschnitte der Tuben in 3 mm breite Streifen schneiden, mehlieren und in
Olivendl knusprig braten.

Tentakeln in 5 mm kleine Stucke schneiden. Das Rindermark gut wassern und in 1-
1,5 cm grolde Stucke schneiden. 20 Schnecken in Kalbsjus warmen, etwas Bultter,
Olivendl, Salz, fein geschnittene Petersilblatter und die in 3 mm breite Streifen
geschnittene Périgord-Truffel zugeben. Bouillon erhitzen, gut abschmecken, Sherry
und Madeira zugeben.

Die Tintenfischtentakeln und das Rindermark in die Bouillon legen, vom Feuer
nehmen und warm ziehen lassen, bis das Mark weich und rosig ist.
Tintenfischrohrchen in die Mitte des Tellers platzieren, mit der Markwdurfel-Tentakel-
Mischung fullen und 1 EL Schneckensauce darubergieen. Den Rest der Sauce um
die Rohrchen ziehen. Die Rinderfiletwurfel und die knusprigen Tintenfischstreifen um
die Rohrchen verteilen.
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