| Kerners Kéche - Menii am 01.07.2017 |
mit Johann Lafer, Alfons Schuhbeck, Roland Reuss, Ralf Zacherl

Fir die Sesamrolle:

4 Blatter Fruhlingsrollenteig
50 g flussige Butter

30 g heller Sesam

Fir das asiatische Beef:

400 g Rinderfilet

1 TL Paprikapulver

1 TL Kokosblutenzucker

1 EL Sushiingwer, fein gehackt
1 Schalotte, fein gehackt

1 Chilischote, ohne Kerne, fein
gehackt

1-2 EL Sojasol3e

2 EL Sweet ChilisoRRe

1 TL ganz fein gehackter
Knoblauch

1 EL fein gehackter Koriander
Salz

Abrieb einer Limette

Fir die Wasabi-Creme:

50 ml Milch

1 EL Créme fraiche

1 TL Wasabi

Saft und Schale von Y2 Limette
Salz

Pfeffer

Fir den Salat:

150 g Rucola bzw. anderer
Blattsalat

2 Mango

%4 Bund Korianderblatter gezupft
und in Eiswasser gelegt
1-2 Maracuja

Vorspeise: Johann Lafer

Asiatisches Beef in der Sesamrolle

Zutaten fiir vier Personen

Fur die Zubereitung benétigt man kleine Metallrélichen — zum Beispiel
Schaumrollenréhrchen in gewiinschter Grof3e (ca. 10 cm lang).

Den Frihlingsrollenteig in Breite der Metallréhrchen schneiden, den Teig
dick mit der flissigen Butter auf der Innenseite einpinseln und dann
rundherum rollen. Auch auf3en mit Butter einpinseln und mit hellem Sesam
bestreuen bzw. in dem Sesam wenden. Im 180 Grad heiRem Backofen
etwa 10 Minuten ausbacken (ersatzweise Fritteuse).

Das Rinderfilet in feine Streifen schneiden und mit Paprikapulver und
Kokosblltenzucker marinieren. Kurz in das Tiefkuhlfach stellen.

Das Fleisch durch den Fleischwolf drehen und mit den restlichen Zutaten
am besten in einer Schissel auf Eis vermengen.

Wiirzig abschmecken und mit Hilfe eines Spritzbeutels in die knusprig
ausgebackenen Sesamrdlichen fiillen.

Die Milch mit der Créme fraiche, dem Wasabi, Saft und Abrieb der Limette,
Salz und Pfeffer verriihren.

Die Mango schélen und in feine Streifen schneiden. Den Rucola und die
Mangostreifen mit der Wasabi-Creme gut vermengen.

Die Rollchen auf den Salat setzen und mit Korianderblattern und Maracuja
ausgarnieren.
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Fur die Sol3e:

125 g Karotten

1 Handvoll Ingwer in Scheiben
1 TL Puderzucker

250 ml Gemiusebriihe

2 Apfelspalten

Y bis 1 TL fein geriebener Ingwer

2 Scheiben Knoblauch
% TL mildes Currypulver
100 g Sahne

1 EL kalte Butter

Fur den Saibling:

500 g Saibling, enthautet und
entgratet

2 EL braune Butter

Y. ausgekratzte Vanilleschote
3 Ingwerscheiben

1 Knoblauchzehe in Scheiben
Je 1 Msp. Zitronen- und
Orangenabrieb

Mildes Chilisalz

Krauter nach Belieben

Fur das Krauter-Quinoa:
1 Teil Quinoa

6 Teile Brihe

Curry

Krauter nach Belieben

Zwischengang: Alfons Schuhbeck

Saibling auf Karotten-Ingwer-So3e mit Krauter-
Quinoa

Zutaten fiur vier Personen

Die Karotten putzen, schalen und in kleine Wurfel oder Scheiben
schneiden.

In einem Topf den Puderzucker bei milder Hitze hell karamellisieren. Die
Karotten und die die Ingwerscheiben darin kurz andiinsten. Die Brihe dazu
gieBen und das Gemise knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten
garen.

Die Apfelspalten schélen, in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Ingwer,
dem Knoblauch und dem Currypulver zur GemisesoR3e geben. Die Sahne
und die kalte Butter dazugeben und das Ganze fein plrieren.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Das Fischfilet in 4 gleich grof3e Stlicke schneiden und nebeneinander auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit Frischhaltefolie bedecken
und im vorgeheizten Backofen in etwa 20 Minuten saftig durchgaren. Die
braune Butter mit Vanille, Ingwer- und Knoblauchscheiben, sowie Zitronen-
und Orangenabrieb sanft erwarmen und mit Chilisalz und nach Geschmack
mit Krautern wirzen. Die Fischfilets beim Anrichten damit bestreichen.

Alternativ kann die Marinade in einer Auflaufform angerihrt, das
portionierte Fischfilet darauf gelegt und bereits in der Marinade in den
vorgeheizten Backofen gegeben werden.

Quinoa in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Im Verhaltnis zum Quinoa mit 6
Teilen Briihe aufgieBen, kocheln lassen und mit Curry und frischen
Krautern wirzen.

Zum Anrichten die SoRe auf warmen Tellern verteilen, die Fischfilets darauf
setzen, Quinoa daneben anrichten und mit frischen Kréutern garnieren.



Fur die Garnelen:

4 GroRRe U5 Garnelen
Wildfang oder
entsprechend Garnelen
Olivendl

Fir den Sud:

3 Knoblauchzehen
1 Bund Koriander
2 cl Cognac

150 ml trockener Weil3wein
Chiliflocken

1 Zitrone

Salz

etwa 250 g Butter
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
Grobes Meersalz
Grober Pfeffer

1 Ciabatta

Hauptgang: Roland Reuss

Riesengarnelen a la Portuguese

Zutaten fiir vier Personen

Die Garnelen putzen und die Schalen ablésen und aufbewahren.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Garnelen darin kurz scharf
anbraten. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen. Die Pfanne nicht
ausspulen.

Zwei der Knoblauchzehen schélen und in diinne Scheiben schneiden. Den
Koriander zupfen — nur die Blatter.

Nun die Schalen der Garnelen mit dem Knoblauch kurz in der Pfanne
anbraten.

Das Ganze mit hochprozentigem Cognac flambieren und mit Weilwein
abléschen. Mit Chili, Salz und Zitrone wirzen.

Die Schalen aus dem Sud nehmen und die Garnelen in dem Sud garziehen
lassen, der Sud darf nun nicht mehr kochen.

Zum Schluss die Garnelen herausnehmen und reichlich Butter in den Sud
geben bis er sdmig dick wird. Mit Chili und nach Geschmack mit Koriander
wirzen.

Das Brot in diinne Scheiben schneiden und mit Butter, Rosmarin, Salz,
Knoblauch und Thymian wirzen.

Die Garnelen in Stiicke schneiden und anrichten, die Sol3e dartiber geben
und mit dem Brot servieren.



Fur das Rosmarin-Joghurt-
Sorbet:

1 Blatt Gelatine

0,1 I Weil3wein

1 cl. Zitronensaft

80 g Zucker

1 TL frisch ganz fein gehackten
Rosmarin

Abrieb einer 1/3 Orange

200 g Joghurt 3,5 % Fett
200 g Schmand

Prise Meersalz

Fir den Mandel-Pancake:
3 Eier

1 EL Zucker

250 g Weizenmehl

1 TL Natron

1 Msp. Backpulver

1 Bio- Zitrone

Prise Meersalz

250 g braune Butter
0,5 | Buttermilch

100 g Mandelplattchen
etwas Pflanzendl

Fir die Rum-Ananas:

1 frische reife Ananas

4 cl brauner Rum (hochprozentig)
125 g Heidelbeeren

heller Ahornsirup

Pflanzendl zum Braten

1 Bund frischen Rosmarin
Puderzucker

Dessert: Ralf Zacherl

Mandel-Pancake mit Rum-Ananas und Rosmarin-
Joghurt-Sorbet

Zutaten fiur vier Personen

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den WeilBwein, den
Zitronensaft und den Zucker fur 3 Minuten einkochen. Dann den Rosmarin
hinzuzugeben. Die ausgedriickte Gelatine darin l6sen und leicht abkiihlen
lassen.

Joghurt, Schmand, Orangenabrieb und Salz zugeben, alles glatt rihren
und zu einem cremigen Eis in der Eismaschine frieren.

Die Eier und den Zucker schaumig schlagen.

Das Mehl mit dem Natron und dem Backpulver mischen und fein sieben.
Eine Prise Salz zu dem Mehlgemisch geben und mit der Buttermilch und
einem Schuss Zitronensaft glattriihren. Anschlielend den Eierschaum
unterriihren und die braune Butter hinzugeben.

In einer Pfanne das Ol erhitzen. Mit Hilfe eines Essloffels den Teig in die
Pfanne geben und kleine Pfannkuchen ausbacken. Auf die noch flissige
Seite ein paar Mandelplattchen streuen.

Die Ananas schalen, dabei die gesamte Schale entfernen, dass nur noch
das gelbe Fruchtfleisch Ubrig bleibt. Die Ananas in Scheiben schneiden und
in Ol (oder in Butter) anbraten. Mit dem Rum flambieren.

Kurz vor Ende der Garzeit die Heidelbeeren und etwas Ahornsirup mit in
die Pfanne geben.

Den Rosmarin in einer Pfanne leicht kross braten und anschlieRend mit
Puderzucker karamellisieren.

Die Pancakes mit der Ananas auf einem Teller anrichten, die Heidelbeeren
dariberstreuen, eine Nocke Sorbet daraufsetzen und mit dem Rosmarin
garnieren.



