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» Die Kiichenschlacht — Menu am 10. Marz 2020 -

Fiir die Zucchini-Pilz-Fiillung:
100 g griine Baby-Zucchini

1 kleine Lauchstange

100 g braune Champignons

Fur die Mangold-Packchen:
1 Mangold

4 Halme Schnittlauch

2 EL Sonnenblumendl

1 TL Volimeersalz

Weilier Pfeffer, zum Wiirzen

Fiir die Sauce béarnaise:
200 g Butter

2 Eier

2 Schalotten

4 Zweige Kerbel

1 Bund Estragon

2 EL trockener Weilwein
3 EL Estragon-Weinessig
4 weilte Pfefferkorner
Cayennepfeffer, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Vorspeise mit Johann Lafer

Maren Kolb

Mangold-Packchen mit Zucchini-Pilz-Fullung, Sauce
béarnaise und Kartoffelchips

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zucchini waschen, abtrocknen und in 5 cm lange, feine Stifte
schneiden. Den Lauch putzen, die Stangel Iangs halbieren, waschen und
abtrocknen. Die Lauchhalfte mit etwa zwei Drittel des Lauchgriins in 5 cm
lange Streifen schneiden. Die Pilze putzen und blattrig schneiden.

Mangoldblatter waschen und trockentupfen. Aus zwei Blattern die
mittleren Stiele langs in schmalen Streifen herausschneiden, so dass
man sie zum Binden der Packchen verwenden kann.

Die grofsiten Mangoldblatter und die Stielstreifen in eine Schiissel legen
und mit etwa 1 Liter kochendem Wasser Ubergieflen und gleich wieder
abgiellen. Die Blatter abtropfen lassen, nebeneinander auf der
Arbeitsflache ausbreiten und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Die Blatter
Uberlappend hinlegen, so dass jeweils eine ausreichende Flache zum
Beflllen entsteht. Zucchini, Lauch und Pilze nun auf den Blattern
verteilen und diese wie ein Packchen zusammenfalten. Mit den Mangold-
Stielstreifen oder den Schnittlauchhalmen vorsichtig zusammenbinden.
Das Ol in einem Topf erhitzen und die Packchen darin 20-25 min bei
schwacher Hitze schmoren.

Die Schalotten schalen und sehr fein hacken. Die Pfefferkdrner mit einem
Messer zerdrucken. Von Kerbel und Estragon die Blattchen abzupfen und
beiseitelegen. Die Stiele der beiden Krauter grob hacken und mit
Weilwein, Estragon-Weinessig, Schalotten und den Pfefferkérnern in
einen Topf geben und unter Ruhren bei mittlerer Hitze einkochen lassen,
bis nur noch circa 1 Teel6ffel Sud Ubrig ist. Diesen Krauter-Sud durch ein
Teesieb gielRen und warmhalten.

Die Butter bei schwacher Hitze zerlassen, aber nicht bradunen und
ebenfalls warmhalten. Eier trennen und die 2 Eigelbe mit 2 Essloffel
heilem Wasser Uber einem warmen Wasserbad zu einer dicken,
schaumigen Creme aufschlagen. Die zerlassene Butter unter standigem
Schlagen zuerst teeltffelweise, dann in einem diinnen Strahl unter die
Eigelbcreme mischen. Die Butter darf dabei nur warm, nicht heil3 sein,
sonst gerinnt die Creme. Den warmen Krautersud teeltffelweise unter die
Creme schlagen. Die abgezupften Krauterblattchen fein hacken, in die
Sauce béarnaise geben und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.



Fur die Kartoffelchips:

1 grofRe vorwiegend festkochende
Kartoffel

1 grolRe Sifkartoffel
Krauter-Meersalz, aus der Mihle
1 Limette, zum Garnieren

&

Den Backofen mit zwei Blechen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Mit dem Hobel einige hauchduinne groRe Scheiben von beiden
Kartoffelsorten herstellen, diese trockentupfen, salzen und sparsam mit
dem Meersalz bestreuen. Zweierlei Kartoffelscheiben auf zwei
Backpapieren verteilen. Diese auf zwei verschiedenen Ebenen auf die
heillen Backbleche legen und circa 18 Minuten backen.

Sauce béarnaise auf die vorgewarmten Teller geben. Jeweils drei
Mangold-Packchen darauf anrichten. Mit den schdnsten Kartoffelchips
und einer Limettenspalte garnieren und servieren.



