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* Die Kiichenschlacht — Menii am 08. September 2023 =
Finalgericht von Bjorn Freitag

Fiir den Reis:

100 g Roter Camargue-Reis

1 Stange Staudensellerie

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

300 ml Gemisefond

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Schaum:

2 Freshwater-Garnelen mit Kopf, Grofde
us

Y5 Karotte

Ya Lauch

Y2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Frischkase

300 ml Gemisefond

50 ml Orangensaft

1 EL Tomatenmark

10 ml Cognac

10 ml Olivendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Miso-Mayonnaise:
100 ml neutrales Rapsdl (nicht
kaltgepresst)

1Ei

1 TL Dijonsenf

1 TL helle Misopaste

1 TL helle Sojasauce

4 Blatt Erbsenkresse

Salz, aus der Mihle

Auf Meersalz gebratene Garnele mit rotem Camargue-
Reis, Krustentier-Espuma, Miso-Mayonnaise und Ofen-
Brotchips

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Reis mit Deckel in einer Mischung aus Gemiisefond und 300 ml Wasser
etwa 25 Minuten kochen.

Beim Staudensellerie die Faden ziehen und fein wirfeln. Schalotten
abziehen und fein wirfeln. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Staudensellerie, Knoblauch und Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter
leicht anschwitzen. Wenn der Reis die Flisssigkeit aufgesogen hat, mit
dem angeschwitzten Gemiise verrihren, gut mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Butter verrtihren. In die Mitte des Tellers anrichten.

Garnelen pulen und die ausgeldsten Schwanze und ausgewaschenen
Kdpfe in Olivendl anschwitzen. Karotte schalen und wirfeln. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Lauch von der Wurzel befreien und
fein wirfeln. Gemuse mit Knoblauch und Zwiebel zu den
Garnelenkarkassen geben und anrésten. Mit Tomatenmark tomatisieren
und mit Cognac abldschen.

Fond und Orangensaft angieen und alles wieder langsam zum Kécheln
bringen. Etwa 10 Minuten kécheln lassen und durch ein ganz feines Sieb
passieren. Sauce mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und
Frischkase einrthren. Dann in eine Siphonflasche fiillen und mit einer
Gas-Patrone punktuell auf dem Reis anrichten. Wenn man zu Hause
keine Siphonflasche hat, einfach ein wenig aufrihren oder mit einem
Purierstab aufschaumen.

Ei und Senf mit dem Ol mit Hilfe eines Stabmixers in einem schmalen
Becher zu einer Mayonnaise hochziehen. Dann mit Misopaste, Sojasauce
und Salz abschmecken und in kleinen Punkten auf dem Teller anrichten
und jeden Punkt mit etwas Erbsenkresse garnieren.



Fiir die Garnelen auf Salzbett:
300 g graues Meersalz (Sel gris,
alternativ grobes Salz)

Fiir die Brotchips:

2 Baguette

Olivendl, zum Betraufeln
1 Prise Meersalz

Zusatzzutaten von Maria:
Zitrone

Zusatzzutaten von Jo:
Limette, Fleu de Sel

0/ |

%/’

Salz in einer kleinen Gusspfanne auf dem Herd hoch erhitzen. Dann die
beiden gepulten Garnelenschwanze auf dem Salz grillen, bis der
gewulnschte Gargrad erreicht ist. Etwa 3-4 Minuten pro Seite, je nach
GroRe. Garnelen auf dem Reis anrichten.

Baguette in sehr diinne Scheiben schneiden. Scheiben auf ein Backblech
legen und mit Olivendl betraufeln. Mit Meersalz wirzen. Im Backofen 5-8
Minuten kross backen, alternativ in einer kleinen Pfanne rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maria gab Zitronenabrieb (iber das fertige Gericht und einen Spritzer
Zitronensaft in die Mayonnaise.

Mit der Limette verfeinerte Jo seine Mayonnaise. Das Fleur de Sel streute
er liber die Garnelen.

Laut WWF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand September 2023):

e 1.Wahl: Stidostasien: Aquakultur (Zucht in Zero-Input Systemen)
e 1.Wahl: Thailand: Aquakultur: Teichanlagen, Rosenberg-
SiRwassergarnele (Macrobrachium rosenbergii)

e 1.Wahl: Europa: Aquakultur (Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie, White Tiger Garnele (Penaeus vannamei))



» Die Kiichenschlacht — Menii am 09. September 2023 -
Zusatzgericht von Bjorn Freitag

Fiir den Salat:

1 Fenchelknolle

100 g Speck am Stiick

Y4 Bund Petersilie

2 EL Reisessig

10 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Dorade:

1 kuchenfertige Dorade, mit Haut
100 g Pfifferlinge

Mehl, zum Mehlieren

Rapsdl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Gebratene Dorade und Fenchelsalat mit Speck

Zutaten fiir zwei Personen

Den Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Ol anbraten.
Fenchel waschen, Grin abzupfen und in eine Schale geben. Fenchel von
der Wurzel befreien, fein hobeln und mit in die Schale geben. Reisessig
und Salz dazugeben und Fenchelsalat mit der Hand kneten. Speck dazu
geben, unterheben und etwas ziehen lassen. Petersilie hacken und zum
Salat geben und bei Bedarf noch einem Schuss Olivendl dazugeben.

Dorade filetieren. Dafur am Kopf einschneiden und Filet an der Grate
runterschneiden. Bauchlappen vom Filet schneiden und entgraten. Leicht
salzen und pfeffern und auf der Hautseite kreuzférmig einritzen. Hautseite
in Mehl walzen und Uberschissiges Mehl abklopfen. Filet auf der
Hautseite in einer heillen Pfanne mit Rapsol anbraten. Und kurz vor Ende
der Garzeit erst wenden, so dass die Haut kross wird.

Von den Pfifferlinge die Enden abschneiden und putzen. Mit in die
Doraden-Pfanne geben, salzen und kurz mit anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF ist die Dorade, auch Goldbrasse genannt, ist nur bedingt zu
empfehlen (Stand September 2023):

e 2.Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Biskaya (8.a), Portugiesische
Kuste (9.a); Mittelmeer FAO 37 (Wildfang: Handleinen und
Angelleinen, Fallen

e 2. Wahl: Mittelmeer FAO 37 (Aquakultur: Netzkafiganlagen)



