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» Die Kiichenschlacht — Menu am 7. Mai 2021 =
Finalgericht von Johann Lafer

Fur die Seezungenrodlichen:

2 grolke Seezungenfilets a ca. 80-100 g,

ohne Haut

1 Limette

2 Stangen Zitronengras

Butter, zum Einfetten

400 ml Fischfond

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Apfel-Curry-Sauce:
1 kleine rote Chilischote

1 Limette

200 ml Apfelsaft

50 g kalte Butter

2 TL Curry-Pulver

1 TL Starke

Salz, aus der Mihle

Fiir das Sesam-Spinatgemiise:
150 g Thai-Spargel

100 g junger Blattspinat

2 Friahlingzwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Sesamdl

1 EL gerosteter Sesam

Salz, aus der Mahle

Gedampfte Seezungenrolichen mit siiB-scharfer Apfel-
Curry-Sauce, Sesam-Spargel-Spinatgemiise und Rote-
Bete-Hirse-Nocken

Zutaten fiir zwei Personen

Das Zitronengras abbrausen, der Lange nach halbieren und jede Halfte
an je einem Ende spitz zuschneiden. Limette halbieren und den Saft
auspressen. Seezungenfilets waschen, trockentupfen, von beiden Seiten
mit Salz, Pfeffer und Limettensaft wirzen, aufrollen und mit jeweils einem
Zitronengrasspiel fixieren. Die Seezungenrdlichen nebeneinander in
einen gebutterten Dampfeinsatz legen und diesen auf einen passenden
Topf mit leicht kdchelndem Fischfond setzen. Seezungen zugedeckt ca.
10 Minuten dampfen.

Beim Kauf von Seezungen sollten Sie laut WWF auf eine MSC-
Zertifizierung achten. Empfohlen werden Seezungen aus européaischer
Aquakultur (Kreislaufanlagen). Akzeptabel sind Seezungen aus dem
Fanggebiet Nordostatlantik FAO 27 (Skagerrak und Kattegat, Nordsee,
Armelkanal und Ostsee), die mit Bodenstellnetzen und
Grundscherbrettnetzen gefangen werden. Dennoch sind Seezungen
Uberfischt und man sollte sie daher in Mallen genielRen.

Chilischote abbrausen, der Lange nach halbieren, von Scheidewanden
und Kernen befreien und in feine Streifen schneiden. Apfelsaft mit Curry
und Chilistreifen auf etwa 90 ml einkochen lassen. Starke mit etwas
kaltem Wasser verrihren und die Reduktion damit leicht binden. Vom
Herd nehmen, dann stiickchenweise die kalte Butter unterriihren. Limette
halbieren und den Saft auspressen. Sauce mit Salz und Limettensaft
abschmecken und am Herdrand warm halten.

Fruhlingszwiebeln waschen, putzen und in schrage kurze Stiicke
schneiden. Knoblauch abziehen und in méglichst diinne Scheiben
schneiden. Thai-Spargel putzen und halbieren. Spinat griindlich waschen
und trockenschleudern. Frihlingszwiebeln, Thai-Spargel und Knoblauch
in einer breiten hohen Pfanne in heiRem Sesamdl anbraten. Spinat und
Sesam zufuigen und etwa 1 bis 2 Minuten unter gelegentlichem Rihren
mit anschwitzen. Das Gemuse kraftig mit Salz abschmecken.



Fur die Rote-Bete-Hirse-Nocken:
1 Rote Bete aca. 100 g

125 g Hirse

400 ml Gemusefond

1 EL Rapsoél

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Maurice:

Zusatzzutaten von Maria:
Muskatnuss, Ingwer, Vanilleschote

-

Rote Bete schalen und fein raspeln. Dabei am besten Einweghandschuhe
tragen. Hirse griindlich abspdilen.

Rapsdl in einem breiten Topf erhitzen und die Rote Bete darin bei
mittlerer Hitze etwa 1 Minute anschwitzen. Hirse zufuigen, kurz glasig mit
anschwitzen, dann Fond angief3en und alles unter gelegentlichem Ruhren
offen etwa 12 Minuten kocheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen.
Rote-Bete-Hirse-Mix mit Salz und Cayennepfeffer wirzen und zugedeckt
weitere 10 bis 15 Minuten quellen lassen.

Aus dem etwas abgekiihlten Rote-Bete-Hirse-Mix mit zwei Loffeln
Nocken formen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice verwendete keine Zusatzzutaten.

Maria gab etwas Ingwer in den Ddmpfer zum Fisch, Muskat in den Spinat
und Vanille auf den Fisch.



» Die Kiichenschlacht — Menii am 7. Mai 2021 =
Zusatzgericht von Johann Lafer

Fiir den Auflauf:

4 kleine Seezungenfilets, a 80 g,

ohne Haut

4 Kartoffeln

10 Cocktailtomaten

400 g Spinat

10 Stangen griiner Spargel
1 kleine Chilischote

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Eier

60 g Butter

100 ml Sahne

2 cl Olivendl

1 Schuss Sojasauce
Sesamdl, zum Anschwitzen
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Seezungen-Spinat-Auflauf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und Kartoffeln darin gar kochen.
Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden.

Eine feuerfeste Form mit 20 g Butter ausreiben. Restliche Butter erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in der Butter
anschwitzen. Mit Muskat und Salz wirzen. Spinat darin zerfallen lassen.

Die Halfte des Spinats in die Form fillen. Darauf die Kartoffelscheiben
legen. Restlichen Spinat darUber geben. Seezungenfilets waschen,
trockentupfen, einrollen und auf den Spinat legen. Tomaten waschen,
trockentupfen, halbieren und einige Tomaten auf dem Fisch verteilen.
Chili der Lange nach aufschneiden und klein hacken. Eier, Sahne, etwas
von der Chili, Sojasauce, Muskat und etwas Sesamol verquirlen und tber
die Masse in der Auflaufform gief3en. Im Ofen garen, bis alles gestockt
ist. Zum Schluss mit Olivendl betraufeln.

Lauch putzen, vom Strunk befreien und klein schneiden. Ubrige Tomaten,
Ubrige Chili, Lauch und Spargel in Sesamél und Sojasauce braten und
Uber den fertigen Auflauf geben.

Wenn man Fischrélichen macht, muss man die AuRenseite (das, was
nicht auf der Grate festgewachsen ist) immer nach innen rollen.
Ansosnten hat man das Problem, dass sich der Fisch beim Garen
zusammenzieht.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



