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» Die Kiichenschlacht — Menui am 11. Dezember 2019 =
Tagesmotto: ,,Rot-WeiR* mit Nelson Muller

Fir den Rotlachs:
400 g rotes Wildlachsfilet, ohne Haut

Fur die Nigiri:

250 g Sushi-Reis

150 ml asiatischer Reisessig
Eiswasser

Fir die Mayonnaise:
100 g Frischkase

1Ei

2 TL Senf

500 ml Sonnenblumendl

Fiir die Inside-Out-Rollen:

2 Radieschen

1 Paprika

Forellenkaviar, zum Garnieren

Fiir den Rettich-Salat mit
geflammtem Rotlachs:

1 Stange Rettich

1 TL Senf

100 ml Aalsauce

100 ml Haselnussol

100 ml weiller Essig
Zucker, zum Verfeinern
Salz, aus der Muhle

Zum Servieren:

100 ml Japanische Sojasauce
100 ml dickflissige Sojasauce
Rote Chilifaden, zum Garnieren
Weilke Sprossen, zum Garnieren

Lisa Bohm

Sushi-Variation: Nigiri mit Sashimi-Rotlachs & Inside-Out
mit Rotlachs und Mayonnaise & Geflammter Rotlachs
mit Rettich-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch waschen und trocken tupfen. Fir den geflammten Rotlachs
den Fisch in fingerdicke Scheiben schneiden. Fir die Inside-Out-Rollen
den Lachs in Streifen schneiden. Fir den Sashimi-Rotlachs den Fisch
fingerdick zuschneiden.

Den Reis waschen und anschlief3end in einem Topf fir ca. 15 Minuten
kochen. AnschlieRend mit Reisessig verfeinern und den Reis im
Eiswasser im Kiihlschrank kaltstellen. Fiir die Nigiri mit Sashimi-Rotlachs
einen Teil vom Sushi-Reis in kleinen Portionen anrichten und das rohe
Lachsfilet dariberlegen. Den ubrigen Reis fir die Inside-Out-Rollen
bereitlegen.

Fir die Inside-Out-Rollen eine Mayonnaise herstellen. Das Ei mit Senf in
einem hohen Becher vermengen und nach und nach das Ol einflieRen
lassen und mixen, bis die Mayonnaise cremig ist. Zuletzt mit Frischkase
vermengen.

Den Ubrigen abgekihlten Sushi-Reis auf eine Bambusmatte legen. Eine
Schicht aus Mayonnaise Uber den Reis streichen. Die diinnen
Lachstreifen dazulegen. Paprika und Radieschen waschen, klein
schneiden und hinzufiigen. Das Ganze zuletzt zu einer Rolle formen, in
Sushi-Rollen schneiden und mit Forellenkaviar garnieren.

Den Rettich mithilfe eines Gemiisehobels in feine, diinne Scheiben
hobeln. Fir das Dressing Haselnussol, Essig, Senf, Salz und Zucker
vermengen und zum Rettichsalat dazugeben.

Den Rotlachs dariiberlegen und mit Aalsauce bepinseln. Danach mit
einem Bunsenbrenner abflammen.

Zum Dippen die Sojasaucen in Schalchen fillen.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Sprossen und Chilifaden garnieren
und servieren

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Jakobsmuscheln:

8 ausgel6ste Jakobsmuscheln

2 Knoblauchzehen

1 Limette

2 Rosmarinzweige

Butter, zum Anbraten

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Cranberry-Chutney:
500 g frische Cranberries

2 Orangen

Y2 Zitrone

500 ml Orangensaft

500 g Gelierzucker, 1:1

Y2 TL Zimt

Fiir das Rindertataki:

2 duinne Rinderfilets a 250 g
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kohlrabi-Carpaccio:
1 Kohlrabi

2 TL Tafelmeerrettich

2 TL Honig

1 EL suer Senf

3 EL WeiBweinessig
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Michael Franzke

"Surf and Turf" von Jakobsmuschel und Rindertataki
mit Cranberry-Chutney und Kohirabi-Carpaccio

Zutaten fiir zwei Personen

Das Olivendl in einer Pfanne auf mittlerer Hitze erhitzen und die
Jakobsmuscheln ca. 2 Minuten von beiden Seiten anbraten.
Knoblauchzehen abziehen. Zusammen mit Rosmarinzweigen und
Butter in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und erneut 1-2
Minuten von beiden Seiten braten. Jakobsmuscheln mit der Butter-Ol-
Mischung Ubergielten. Mit Salz wiirzen. Die Limette auspressen und
den Limettensaft Gber die Jakobsmuscheln traufeln.

Den Saft einer Orange auspressen und aus der zweiten Orange Filets
herausschneiden. Orangensaft und Gelierzucker in einem Topf
aufkochen lassen. Cranberries waschen und dazugeben. 5 Minuten
kocheln lassen. Zitronensaft auspressen und mit Orangenfilets,
Orangenzesten und Zimt zum Chutney geben, weitere 5 Minuten bei
reduzierter Hitze kdcheln.

Das Filet waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit
Butterschmalz auf maximaler Stufe flir maximal 1 Minute pro Seite
kurz anbraten und von innen roh lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Senf, Meerrettich, Essig und Honig zu einer Marinade verrihren.
Den Kohlrabi in diinne Scheiben hobeln, als Carpaccio anrichten und
leicht salzen. Die Marinade Uber den Kohlrabi geben.

Das Fleisch aufschneiden und auf dem Kohlrabi-Carpaccio anrichten.
Die Jakobsmuscheln auf dem Chutney anrichten, alles zusammen
servieren.



Fiir das Lammfilet:

250 g Lammfilet, am Stiick

Y2 EL Kreuzkimmel

1 EL Paprikapulver

Y2 TL gemahlener Cayennepfeffer
1 EL Pflanzendl

Fur den Bulgur:

100 g Bulgur

5 EL Fadennudeln
150 ml Gemisefond
150 ml Lammfond

50 g Tomatenmark

50 g Paprikamark

5 EL Rote Bete Pulver
1 EL Harissa-Paste
Arabische 7-Gewiirze-Mischung, zum
Wirzen

Olivenél, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fiir die orientalische Tomatensalsa:
5 Tomaten

200 g rote Paprika

100 g griine Peperoni

4 Knoblauchzehen

3 mittelgroRe Zwiebeln

200 g Tomatenmark

250 g sifRe Paprikapaste
250 g scharfe Paprikapaste
1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Minze

2 EL Salz

Fiir die Zuckerwatte:
100 g Zucker
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Nydal Chamma

Lammfilet mit orientalischer Tomaten-Salsa, Harissa-
Bulgur und Zuckerwatte

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in einer Mischung aus
Kreuzkimmel, Cayennepfeffer und Paprikapulver walzen. Die Filets
anschlieBend in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten fiir ca. 2
Minuten anbraten.

Fir den Bulgur Ol in einem Topf erhitzen, die Fadennudeln
hineingeben und braun anbraten. Tomatenmark, Paprikamark, Rote
Beete Pulver und Harissa in den Topf dazugeben und ebenfalls
mitbraten. Danach den Bulgur dazugeben und fir ca. 2 Minuten
mitanbraten. Mit Gemuisefond und Lammfond abldschen. Mit Salz und
arabischer GewUlrzmischung abschmecken. Zugedeckt ca. 5 Minuten
leicht kocheln lassen. Danach den Herd ausstellen und zugedeckt fir
20 Minuten stehen lassen. Gut durchrihren.

Knoblauch und Zwiebeln abziehen. Paprika, Peperoni, Tomaten,
Petersilie und Minze waschen und klein schneiden.

Alle Zutaten nacheinander in einem Mixer zerkleinern, bis sie noch
erkennbar und nicht zu einem Brei plriert worden sind. Anschlief3end
alles in eine groRe Schissel flillen, zusammen mit dem Tomatenmark
und den Paprikapasten mischen. Mit Salz abschmecken und fir
ungefahr 20 Minuten stehen lassen. Dabei gelegentlich umrihren.

Die Zuckerwatten-Maschine ca. 1 Minute vorheizen.
Zuckerwattemaschine ausschalten und warten bis sie stillsteht.
AnschlieBend 2 bis 4 Gramm Zucker in die Offnung geben und wieder
anschalten. 1-2 Minuten warten, bis sich die ersten Faden bilden und
das Zuckerwatten-Stdbchen gegen den Uhrzeigersinn Uber der
Zuckerwatten-Maschine drehen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Rote-Bete-Stampf:

400 g vorgegarte Rote Bete

1 kleine Zwiebel

4 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Sellerie-Stampf:
400 g Knollensellerie

2 EL Butter

100 ml Sahne

Salz, aus der Mihle

Fiir das Hahnchen mit
Gliihweinsauce:

2 kleine Hahnchenbrustfilets
1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

500 ml dunkler Rotwein

2 Nelken

1 Zimtstange

1 Sternanis

1 TL Puderzucker

Butter, zum Binden

Salz, zum Wiirzen
Schwarzer Pfeffer, zum Wirzen
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Ute Dreissigacker

In Gliihwein pochierte Hahnchenbrust mit
Gliihweinsauce und zweierlei Stampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und klein hacken. Anschlieend in einer Pfanne in
Butter anschwitzen. Rote Bete ebenfalls in Wiirfel klein hacken und in die
Pfanne geben. Danach mit 2 EL Butter stampfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Sellerie wirfeln. Anschlie3end in Salzwasser geben und aufkochen
lassen. Abgiel3en, mit Butter und Sahne vermengen und stampfen.

Fir die Sauce Puderzucker und Butter in die Pfanne geben. Schalotte
und Knoblauch abziehen, hacken und in der Pfanne anschwitzen. Mit
Rotwein abldschen. Nelken, Zimtstange und Sternanis hinzufigen und
zusammen kocheln lassen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. In die Glihweinsauce geben
und darin 10 Minuten pochieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Hahnchen danach ohne Sauce im Ofen warmhalten.

Gewdurze aus der Glihweinsauce entnehmen, die Sauce mit jeweils
einem Teeldffel Rote-Bete-Stampf und Selleriestampf und Butter
aufmixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



