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| Lanz kocht - Das Menii am 14. September 2012 |
,Urlaubserinnerungen™

Vorspeise: Pulpo auf galizische Art mit Chorizochips, Paprika-Mayonnaise und
gebackenen Kartoffelscheiben von Tim Mélzer

Zutaten fiir vier Personen

Pulpo:

2 Pulpo, ca. 1 Kg (kiichenfertig, ohne Innereien und Mundwerkzeug)

1 Lorbeerblatt

1 Zehe Knoblauch

2 EL Olivendl

1TL Meersalz, grob

1TL Paprikapulver, edelsiiB

1TL Paprikapulver, scharf
Olivendl

Chorizochips:

8 Chorizos, klein, a ca. 45 g

Kartoffelscheiben:

2 Kartoffeln, groB3
Paprikapulver
Pizzagewiirz
Ol

Paprika:

1 Paprika, rot

100 g Rauchermehl

Paprika-Mayonnaise:

1 Ei

150 ml Ol

1 Zehe Knoblauch

150 g Vollmilchjoghurt

0,5 Limette, unbehandelt
Cayennepfeffer
Paprikapulver, gerauchert
Salz

Zubereitung

Pulpo:

Den Pulpo waschen und tropfnass mit dem Lorbeerblatt, einer angedriickten Knoblauchzehe und Olivendl in
einen groBen Topf geben. Mit dem Deckel bei mittlerer Hitze aufkochen. Dann bei kleiner Hitze eine bis
eineinhalb Stunden kocheln lassen. Die Arme vom weichen Pulpo teilen und in Olivendl knusprig anbraten.
Zum Schluss mit dem Pulposud abléschen und mit Meersalz und dem Paprikapulver bestreuen.
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Chorizochips:
Die Chorizos in diinne Scheiben schneiden und portionsweise in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten. Auf
einem Kichenpapier abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Kartoffelscheiben.

Die Kartoffeln schdlen und mit dem Messer oder mit der Reibe in diinne Scheiben schneiden. In einer
Schiissel mit Ol und Gewiirzen vermischen. Das Backblech mit Backpapier belegen. Die Kartoffelscheiben
bestreichen, aufs Backpapier legen und im vorgeheizten Backofen circa zwolf Minuten backen.

Paprika:

Mit einem Sparschaler die Haut abschalen. Das Rauchermehl in einem Topf zum Rauchen bringen. Ein Sieb
mit der geschalten Paprika dariber hangen und mit einem Deckel versehen, ohne Hitzezufuhr. Nach 30
Minuten die Paprika entnehmen, das Fleisch vom Kerngehduse I6sen und mit einem Mixer zu einem Pliree
verarbeiten.

Paprika-Mayonnaise:

Das Ei mit Ol und Knoblauch in einem schmalen Messbecher mit dem Schneidstab zu einer cremigen
Mayonnaise mixen. Dabei den Schneidstab kaum bewegen und nur langsam nach oben ziehen. Den Joghurt
unterriihren. Mit Limettenabrieb und -saft, Salz, Paprikapulver und Cayennepfeffer wiirzen.

Idee: Tim Malzer



2Zwischengang:

von Alfons Schuhbeck

Zutaten fiir vier Personen

Apfelspalten:

1
1-2TL
1EL

Apfel, groB3 (z. B. Elstar oder Janagold)

Puderzucker
Butter, kalt

Rote-Bete-Sofe:

2 Knollen
1

1-2TL
150 ml

2 Scheiben
1 Scheibe
0,25 Rinde
0,5

0,5

1EL

1TL

1 Knolle

Brotsalat:
2

2

1TL
1-2TL
1EL

Seeteurel:
400 g
2-3EL

1 Zehe
1TL

Dekoration.

4
2 Scheiben
2 Handvoll
1 Prise

0,5

1EL
1-2TL

Rote Bete, frisch
Schalotte

Zucker

Rote Bete-Saft, aus der Flasche
Ingwer

Knoblauch

Zimt

Orange, unbehandelt
Zitrone, unbehandelt
Himbeeressig
Speisestadrke

Rote Bete, gekocht
Kiimmel, gemahlen
Salz

Laugenstangen

Tomaten

Zatar (arabische Gewtirzmischung)
Petersilieblatter, geschnitten
Butter, kalt

Romanasalatherzen

Chilisalz, mild

Seeteufel, kiichenfertig (Mittelstiick)
Butter, braun

Knoblauch, klein

Petersilie, geschnitten

Chilisalz, mild

Kirschtomaten

Gurke, von ca. 1 cm
Feldsalat

Zatar

Zitrone

Olivenol, mild
Fenchelkérner, karamellisiert
Chilisalz, mild

Lauwarmer Brotsalat mit Seeteufel und Rote-Bete-Soflle
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Zubereitung

Apfelspalten.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kernhaus entfernen und in Spalten schneiden. Den Puderzucker in einer
Pfanne bei milder Hitze schmelzen lassen. Die Apfelspalten darin auf beiden Seiten anbraten und die Butter
hinein schmelzen lassen.

Rote-Bete-Sole:
Die Rote Bete schdlen, klein schneiden und durch eine Saftzentrifuge pressen. Die Schalotte schadlen und
vierteln.

In einem Topf bei milder Hitze den Zucker hell karamellisieren lassen. Den frischen Rote Bete-Saft mit dem
Rote Bete-Saft aus der Flasche hinzufiigen. Jeweils einen halben Streifen Schale aus der Orange und der
Zitrone heraus schneiden. Schalottenviertel, Ingwer, Zimtrinde, Orangen- und Zitronenschale dazu geben
und mit Salz, einer Prise Kimmel und Himbeeressig wiirzen. Die Speisestdrke mit kaltem Wasser glatt riihren
und in den kochenden Saft riihren, bis dieser samig bindet. Durch ein Sieb gieBen, gegebenenfalls
nachwiirzen und zugedeckt warm halten.

Die Rote Bete schalen, in Wiirfel schneiden und in die SoBe rihren.

Brotsalat:

Die Laugenstange in kleine Wiirfel von circa einen halben Zentimeter schneiden. Die Schalotte schalen und
klein wirfeln, die Lauchzwiebel putzen und klein wirfeln. Die Tomaten entstrunken und Uber Kreuz
einritzen. 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken, enthduten, vierteln, entkernen und
in kleine Wiirfel schneiden.

Die Brezenwiirfel in einer Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Fett goldbraun anrésten. Schalotten- und
Lauchzwiebelwiirfel dazu geben und noch kurz mitrosten. Mit Zatar und Chilisalz wiirzen. Zum Schluss die
Tomatenwiirfel mit der Petersilie und der Butter dazu geben, erhitzen und gegebenenfalls noch etwas
nachwiirzen. Das Brot muss dabei knusprig bleiben.

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Seeteufel:

Den Seeteufel schrag in vier groBe Medaillons schneiden, in ein bis zwei Teel6ffel brauner Butter auf beiden
Seiten goldbraun anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die (brige braune Butter mit der in Scheiben
geschnittenen Knoblauchzehe und Petersilie dazu geben und mit Chilisalz wiirzen.

Dekoration.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Gurke schalen und klein schneiden. Den Feldsalat griindlich
waschen, putzen und trocken schleudern. Den Feldsalat mit Kirschtomaten, Gurken und Zatar mischen. Mit
einem Teel6ffel Zitronensaft und Olivendl mischen und mit Chilisalz wiirzen.

Anrichten.

Den Brotsalat mithilfe eines Anrichteringes von acht bis zehn Zentimeter mittig auf vier Teller verteilen. Den
Feldsalat darauf verteilen, die Seeteufelscheiben darauf anrichten, die Rote Bete auBen herum verteilen und
die Apfelspalten darauf anrichten. Mit karamellisiertem Fenchel bestreuen.

Idee: Alfons Schuhbeck
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1. Hauptgang: Lammkoteletts mit Ratatouille von Lea Linster

Zutaten fiir vier Personen

Lammkoteletts:
1 Kg Lammcarré
2 EL Olivenol
4 — 6 Zehen Knoblauch
4 — 6 Stangel Thymian
Meersalz
Ratatouille:
750 g Zucchini
1 Aubergine, 200 g
2 Zwiebeln
700 g Tomaten
2 Zehen Knoblauch
200 g Paprika, griin
3-4EL Olivendl
Piment
Salz

Zubereitung

Lammbkoteletts:

Das Lammcarré putzen und in einzelne Koteletts teilen. In der Grillpfanne das Ol erhitzen und die
Lammbkoteletts sehr hei3 braten. Die Knoblauchzehen und den Thymian hinzugeben. Zwei Minuten braten,
umdrehen und salzen. Noch mal circa zwei Minuten auf dieser Seite braten.

Ratatouille:

Die Zucchini waschen und ungeschalt in Taler schneiden. Die Aubergine schalen und in Stiicke schneiden.
Die Zwiebel schédlen und fein wiirfeln. Die Tomaten in jeweils sechs Stiicke teilen, hauten und entkernen. Die
Knoblauchzehen entkeimen und zerdriicken, die Paprikaschoten entkernen und in Streifen schneiden. Alles
zusammen in drei bis vier Essloffel Olivendél etwa 30 Minuten schmoren lassen. Mit Salz und frisch
gemahlenem Piment wiirzen und hei8 mit den Lammkoteletts servieren.

Idee: Lea Linster
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2. Hauptgang: Bistecca Fiorentina vom Chianina Rind mit Rosmarinkartoffeln und
Bohnensalat von Cornelia Poletto

Zutaten fiir vier Personen

Fiorentina:
1 Fiorentina, ca. 2 Kg
50 mi Olivendl, zum Braten
50¢ Butter
2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian
2 Zehen Knoblauch
Pfeffer aus der Mihle
Fleur de Sel
Salz
BarolosoBe:
4 Schalotten
40 g Butter
0,5TL Rotweingewiirz
2 Zweige Rosmarin
200 ml Rotwein, am Besten Barolo
100 ml Portwein
400 ml Kalbsfond, dunkel
Pfeffer aus der Mihle
Salz
Rosmarinkartoffeln.
200 g Kartoffeln, klein, gebirstet
8 Zehen Knoblauch, jung, mit Schale
2 EL Olivendl
2 Zweige Rosmarin
Pfeffer
Salz
Bohnensalat:
100 g Saubohnenkerne
100 g Keniabohnen
100 g Zuckerschoten
100 g Gradoli (ersatzweise Cannellini-Bohnen)
4 Tomaten
1 Schalotte
1 Zehe Knoblauch
4 Zweige Bohnenkraut
5EL Olivendl
2 EL Sherryessig
Pfeffer aus der Mihle
Salz

Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.
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Fiorentina:

Das Fleisch leicht salzen in von allen Seiten in Olivendl scharf anbraten. Das Olivendl abgieBen. Butter,
Rosmarin, Thymian und zerdriickte Knoblauchzehen dazugeben. Im vorgeheizten Backofen circa 20 bis 25
Minuten garen. Die Kerntemperatur sollte 50 bis 55 Grad betragen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und
am Herdrand, zugedeckt zehn Minuten ruhen lassen.

BarolosoBe:

Die Schalotten schalen, fein wiirfeln und in der Butter glasig anschwitzen. Das Rotweingewiirz mit den
Rosmarinzweigen dazu geben, alles mit dem Rot- und Portwein abléschen. Fast sirupartig einkochen lassen.
Mit dem Kalbsfond auffiillen und nochmals bis zur gewinschten Konsistenz einkochen lassen. Durch ein
feines Sieb passieren und gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm halten.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Rosmarinkartoffeln.
Die Kartoffeln halbieren und mit der Schnittflache nach unten goldgelb anbraten. Die Knoblauchzehen und
Rosmarinnadeln dazugeben und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten garen. Salzen und pfeffern.

Bohnensalat:

Die Saubohnenkerne aus den Hautchen palen. Die Keniabohnen und Zuckerschoten putzen und waschen.
Die beiden Bohnensorten und die Zuckerschoten nacheinander in kochendem Salzwasser bissfest
blanchieren. AbgieBen, in gesalzenem Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die weien Bohnen in
ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Die Tomaten Uberbriihen, kalt abschrecken und hduten. Die
Tomaten vierteln, entkernen und in spalten schneiden.

Die Schalotte und den Knoblauch schalen und in feine Wiirfel schneiden. Das Bohnenkraut waschen und
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. In einer Pfanne einen Teeldffel Olivendl erhitzen,
die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Den Essig, das restliche Olivendl, Schalotten- und
Knoblauchwiirfel zu einer Vinaigrette verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bohnen, Zuckerschoten
und Tomaten mit der Vinaigrette in einer Schiissel mischen und gegebenenfalls nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Bohnekraut erst kurz vor dem Servieren unterheben.

Das Fiorentina mit Fleur de Sel und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, vom Knochen I6sen und in Scheiben
aufschneiden. Mit den Rosmarinkartoffeln, dem Bohnensalat und der SoBe servieren.

Idee: Cornelia Poletto
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Dessert: Schokoschnitte von Andreas Caminada

Zutaten fiir vier Personen

Boden.

180 g Pralinenmasse, Nougat
7049 Milchkuvertiire

170 g Hippen, zerbroselt (wahlweise Cornflakes)
Japonais:

250 g EiweiB, steif geschlagen
200 g Haselniisse

60 g Zucker

10g Butter, geschmolzen
Ganache:

200 g Kuvertire, dunkel

200 g Milchkuvertiire

120 g Eigelb

60 g Zucker

550 ¢ Sahne

Zubereitung

Boden:
Die Pralinenmasse und Milchkuvertiire zusammen schmelzen. Die zerbrdselten Hippen dazugeben und diinn
in eine Form ausgieBen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Japonails:

Das Eiweif3 steif schlagen und vorsichtig mit den Haselniissen, dem Zucker und der geschmolzenen Butter
mischen und circa zehn Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Den fertigen und ausgekiihlten Japonais-
Boden auf die obige Masse drauflegen.

Ganache:

Die Kuvertiiren schmelzen. Eigelb und Zucker verriihren und zur heiBen Sahne geben. Auf 82 Grad
aufkochen. Die geschmolzene Kuvertiire zugeben und auf den Japonais-Boden gieBen. Mindestens zwolf
Stunden kiihl stellen. Beliebig schneiden und servieren.

Idee: Andreas Caminada



