| Kerners Kéche - Menii am 21.04.2018 ,,Uberraschungsmenii“ |
Mit Ralf Zacherl, Alfons Schuhbeck, Cornelia Poletto, Léa Linster

Fur den Apfel-Rambutan-
Frischkéase:

1-2 Apfel

1 Stange Sellerie
Salz

1 Zitrone

200 g Frischkéase
1-2 EL Schmand
Honig

Chili

% Bund Petersilie
Rambutan

Fur das salzige Nuss-Karamell:
2 EL Caschewkerne

2 EL Walniisse

Zucker

Salz

Fir das StraufRenrihrei:
1 Straul3enei, alternativ 6-8
Hlhnereier

Salz, Pfeffer

%4 Bund Schnittlauch
Butter

8 Scheiben Raucherlachs

Vorspeise: Ralf Zacherl

StrauBlenriihrei mit Raucherlachs und einem Apfel-
Sellerie-Fischkdse-Rambutan-Salat

Zutaten fiir 4 Personen

Den Apfel und den Sellerie in diinne Streifen schneiden und mit etwas Salz
und Zitronensaft vermengen. Den Frischkase und etwas Schmand dariiber
geben und mit Honig, gehackter Chili und Petersilie verrihren. Die
Rambutan schélen, klein schneiden und ebenfalls zu dem Frischkase-
Gemisch geben.

ZerstoRene Cashewkerne und Walniusse in eine Pfanne geben und
anrosten. Zucker dartber streuen und leicht karamellisieren lassen.
Anschliel3end salzen.

Das Ei aufschlagen, in eine Schale geben, wiirzen und gut durchquirlen.
Schnittlauch in Rélichen scheiden und darunter rihren.

In einer heiBen Pfanne das Ei in Butter stocken lassen. Dabei gut
durchrihren.

Den Raucherlachs aufrollen und auf einem Teller anrichten. Den Apfel-
Rambutan-Frischkadse und das Ruhrei in Nocken daneben setzen. Das
salzige Nuss-Karamell dartiber streuen.




Fir die Geflugelleber:
300 g Geflugelleber

Ol zum Anbraten
Etwas Briihe

Ein gutes Stuck Butter

Fur den Feldsalat:

125 g Dinkel

150 g Feldsalat

1-2 EL Wasser

1 Chili

Zucker

1 EL Holunderblitensirup
3-4 EL neutrales Ol

Salz

Fir die Vanille-Chili-Birne:

1-2 Birnen
Butter

2 Chilis

1 Vanilleschote

1 Handvoll Walniisse

Zwischengang: Alfons Schuhbeck

Gebratene Gefliigelleber auf Feldsalat mit Walniissen
und Vanille-Chili-Birne

Zutaten fiir 4 Personen

Die Leber putzen und in einer Pfanne in etwas Ol anbraten, anschlieRend
aus der Pfanne nehmen.

In der Pfanne etwas Briihe und Butter erhitzen und die Leber bei geringer
Temperatur wieder in die Pfanne geben.

Den Dinkel in einer Pfanne anrdsten, anschlieRend in einen Topf mit
gesalzenem Wasser geben und kdcheln lassen.

Aus Wasser, gehackten Chilis, Zucker, Holunderbllitensirup und neutralem
Ol nach Gefiihl und Geschmack eine Marinade anriihren. Den Feldsalat
mit dem Dressing anmachen.

Die Birnen in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter,
zwei ganzen Chilis und einer Vanilleschote diinsten.

Den Salat in die Mitte der Teller geben und mit Nissen und Dinkel
bestreuen. Die Leber und die Birnen daneben anrichten und mit der Sauce
betraufeln.




Fir die Brezeln:

4 Brezeln
Olivenol

Fur den Speck:
12-15 Scheiben Speck
2-3 Pflaumen

1 Wirsingkohl

Fir das Rinderfilet:
4 Scheiben Rinderfilet, sehr diinn
ol

Fir die Sauce:

1-2 rote Zwiebeln
50 g Backpflaumen
Thymian

BBQ Gewdlrz

Salz, Pfeffer

etwas Bier

Zucker

Hauptspeise: Cornelia Poletto
Burger Deluxe a la Alfons

Zutaten fiir 4 Personen

Die Brezeln aufschneiden und mit Olivendl betraufeln. In den Ofen

schieben und bei ca. 160 Grad kross backen.

Den Speck in einer Pfanne anrésten. Frische Pflaumen vierteln und zu
dem Speck in die Pfanne geben.

Wirsingblatter 16sen und frittieren. AnschlieBend abtropfen und salzen.

Das Filet mit der Pfanne plattieren, salzen und pfeffern und kurz in der
Pfanne anbraten.

Die roten Zwiebeln wirfeln, je nach Grof3e 1-2 Stiick.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und die gewdrfelten roten
Zwiebeln hineingeben. Die Backpflaumen schneiden, Thymian und BBQ
Gewirz dazugeben und nach Geschmack wirzen. Das Ganze mit etwas
Bier abloschen.

Die Unterseiten der Brezeln mit Speck belegen, darauf die Wirsingblatter
legen. AnschlieRend das Rinderfilet in Streifen schneiden und ebenfalls
auf den Burger legen. Die Sauce dariber geben und die Oberseiten der
Brezeln auflegen.




Fir die Cannelloni:
6-8 Cannelloni
Kakaopulver

Fur das Gummibarchen-Espuma:
200 g Gummibarchen

5-6 cl Wasser

250 ml Milch

14 Rebe rote Trauben

Schuss Sahne

Fir das Schokoladeneis:
250 g dunkle Schokolade
500 ml Sahne

Zucker

Fir die Kiwano:
2 Kiwano
15 Rebe rote Trauben

Fur den Quark:
250 g Magerquark
Etwas Orangensaft
Zucker

Schuss Sahne

Dessert: Léa Linster

Schokoeis mit Gummibadrchen-Espuma und
Kiwanoquark

Zutaten fiir 4 Personen

Etwas Kakaopulver in Wasser I6sen und die Cannelloni darin kochen. Sind
die Cannelloni al dente, abgieRen und in kleine Stlicke schneiden. Diese
auf ein Backblech legen und im Ofen bei ca. 160 Grad kross werden
lassen.

Die roten, gelben und orangenen Gummibérchen in einem Topf mit etwas
Wasser schmelzen lassen. AnschlieBend Milch nach Gefiihl und etwas
Flassigkeit von einigen gemdorserten Trauben angiel3en, bis eine cremige
Konsistenz erreicht ist. Etwas Sahne dazugeben und abkiihlen lassen. Die
Masse in eine Espuma-Flasche fillen, eine Kapsel aufdrehen und kalt
stellen.

Die Schokolade in gezuckerter warmer Sahne schmelzen lassen, bis eine
schon cremige Konsistenz erreicht ist. Die Masse in eine Eismaschine
fullen und zu Eis gefrieren.

Die Kiwanos halbieren und das Fruchtfleisch herauskratzen. Mit dem Saft
von 1-2 Handvoll Trauben mischen.

Den Quark mit etwas Orangensaft, Zucker und Sahne nach Gefuhl und
Geschmack anrihren.

Zum Anrichten eine Kugel Schokoladeneis in Dessertschalchen fiillen. Das
Gummibéarchen-Espuma dartber geben und einige dinn geschnittene
Traubenscheiben dariiber verteilen. Mit einigen Schokoraspeln bestreuen.
Einen Cannelloni-Chip anstecken.




