| Die Klichenschlacht-Promi-Woche - Meni am 08.11.2016 |
Vorspeise mit Johann Lafer

Promi-Woche

Vorspeise: , Rote-Bete-Ravioli mit Mohn-Butter® von Sonya Kraus

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Ravioli-Teig:

200 g Nudelgriel3

659 Eigelb (4 Eier)

1 Ei

1TL Salz

Fir die Ravioli-Fullung:

2 grol3e vorgegarte Rote-Bete-Knollen
250 ¢ Ricotta

10 g Semmelbrosel

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Mohn-Butter:
100 g Butter
1EL Mohnsamen
Salz, aus der Mihle

Zubereitung

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Fur den Ravioli-Teig vier Eier trennen. AnschlieBend 65 Gramm Eigelb mit Nudelgrie? und
einem ganzen Ei zu einem glatten Teig kneten, dann mit Kiichentuch ruhen lassen.

Fur die Ravioli-Fullung Rote Bete fein reiben und mit Ricotta und Semmelbroseln
vermengen. Masse mit Salz und Pfeffer wirzen.

Ravioli-Teig auf einer bemehlten Flache hauchdinn ausrollen. Kreise ausstechen. Je einen
Teeltffel der Flllung in die Mitte des Kreises setzen. Kreisrander mit Wasser befeuchten,
jeden Kreis einmal zusammenklappen und die Réander fest zusammendricken. Ravioli finf
Minuten in gesalzenem Wasser kochen, dann mit einer Schaumkelle zum Abtropfen in ein
Sieb heben.

Fur die Mohnbutter in einer Pfanne Butter zerlassen und Mohn hinzufligen. Ravioli
hinzugeben und in der Butter schwenken.

Rote-Bete-Ravioli mit Mohn-Butter anrichten und servieren.
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Vorspeise ,Ayurvedisches Apfel-Fenchel-Gemiise mit Riesengarnelen*
von Isabel Varell

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Garnelen:

4 King Prawns, mit Schale und Kopf
4 Zehen Knoblauch
1 kleine Chilischote

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fir das Gemiise:

1 Apfel

1 Fenchel

1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone

2 schwarze Oliven
1TL brauner Senfsamen
Ya TL Fenchelsamen

Yo TL Koriander, gemahlen
1/2 TL Cuminsamen

1 TL Rohrzucker

1EL Korinthen

1TL Gemisefond

1EL Olivendl

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung

Fur das Gemuse eine halbe Zitrone pressen und den Saft in einem Topf mit 500 Milliliter
Wasser erhitzen. Fenchel vom Strunk befreien, putzen, achteln und im Zitronenwasser zehn
Minuten garen.

Senfsamen mit Rohrzucker und etwas Fenchelwasser verriihren.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch mit dem Messerriicken zerdriicken und die
zerdrickte Zehe, Cuminsamen, Koriander und Fenchelsamen darin schwenken. Fenchel
und den Fond dazugeben und zwei Minuten kdcheln lassen. Mit dem Senf-Zucker-Wasser
abloschen. Apfel schélen, entkernen und in kleine Stifte schneiden. Apfel und Korinthen
dazugeben und eine Minute kochen lassen. Die Oliven fein hacken und dartber streuen. Mit
Pfeffer abschmecken.

Fur die Garnelen diese waschen und entdarmen. Anschlielend Knoblauch abziehen und
hacken. Chili halbieren, entkernen, hacken und mit Garnelen zusammen in einer Pfanne mit
Olivendl anbraten. Mit Salz abschmecken.

Ayurvedisches Apfel-Fenchel-Gemiise mit Riesengarnelen auf Tellern anrichten und
servieren.



Vorspeise: , Saiblingsfilet mit Blumenkohlptree und Curryschaum® von

Jochen Bendel

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Saibling:

2 Saiblingsfilets, mit Haut
100 g Butter

3 Zweige Thymian

1 Prise Salz, aus der Mihle

Fir das Plree:

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

3004¢g Blumenkohl

2 Lauchzwiebeln
409 Butter

100 ml Sahne

1 Muskatnuss

1 Prise Salz, aus der Muhle

Fur den Schaum:

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

2049 Butter

1 Apfel

1 Zwiebel

4 EL Currypuver
1 Msp. Lecithin

Salz, aus der Mihle
Zucker, zum Abschmecken

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur den Saibling die Filets waschen, trocken tupfen, entgraten und mit einem scharfen
Messer vorsichtig von der Haut befreien. Haut zur Seite legen. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Einen grof3en Teller mit Butter bestreichen, Salz und Pfeffer dariiber geben,
Filets darauf legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und je eine Butterflocke und etwas Thymian
auf den Fisch legen. Mit Frischhaltefolie bedecken und den Teller mit dem Saibling und der
Folie in den Ofen geben. Circa zehn Minuten garen. Die Haut vom Saibling mit der
Innenseite nach unten in Backpapier einwickeln und in einer Pfanne kross backen — einen
Topf als Gewicht darauf stellen.

Fur das Puree den Blumenkohl waschen, mit einem Messer in kleine Rdschen teilen, Stiele
beiseitelegen. Lauchzwiebeln waschen, klein schneiden und in einem Topf mit der Butter
anschwitzen. Blumenkohl mit Stielen dazugeben, ebenfalls anschwitzen und mit Sahne
abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Dann den Blumenkohl aus der Sahne
nehmen und mit einem Stabmixer zu einem glatten Piree mixen. Sahne beiseite stellen.

Fir den Schaum die Zwiebel abziehen und den Apfel schélen. Beides klein raspeln. Sahne
vom Blumenkohl in einen kleinen Topf giel3en, einen Loffel vom Piree mit etwas Zwiebel
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und Apfel sowie Curry und Butter dazugeben, anschlieRend mit einem Stabmixer schaumig
mixen. Bei Bedarf mit Lecithin andicken und anschlieBend mit Salz und Zucker
abschmecken.

Zum Schluss Frischhaltefolie vom Saibling entfernen.

Saiblingsfilet mit Blumenkohlptree und Curryschaum auf Tellern anrichten und servieren.
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Vorspeise , BitterstfR3er Salat mit Parmesan-Crackern“ von Nadine Kruger
Zutaten fur zwei Personen

Fur den Salat:

2 Orangen

1 kleiner Radicchio

1 roter oder weil3er Chicorée

1 Handvaoll Rote-Bete-Sprossen

100 g Ricotta

s Granatapfel

209 Pinienkerne

30ml Ahornsirup

1 Zitrone (davon 10 ml Zitronensatft)

1/2 TL Orangenblitenwasser
Olivenadl

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Meersalz, aus der Mihle

Fur die Cracker:

200 g Parmesan
1 Bund Basilikum
80¢g Glukosesirup

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Zubereitung

Fur den Salat ein Orangensirup herstellen. Daflir Orangen filetieren, dabei den Saft in einer
Schale auffangen, die Filets in der anderen Schale aufbewahren.

Saft der Orangen in einen Topf geben, Zitrone auspressen und Zitronensaft mit Ahornsirup
und einer Prise Salz hinzugeben. AnschlieRend 20 Minuten aufkochen, bis nur noch drei
Essloffel dicker Sirup lbrig sind. Diesen durch ein Sieb abseihen, abkihlen lassen und mit
Orangenblutenwasser verrihren.

Radicchioblatter ablosen, in grof3e Stiicke teilen und in eine Schussel geben. Chicoréeblatter
mit Ol, Salz und Pfeffer vermengen und vorsichtig zum Radicchio geben. Orangenfilets
ebenfalls hinzufugen.

Fur die Garnitur Basilikumblatter blanchieren, in einer Schissel mit Eiswdurfel kurz
abschrecken. Blatter mit Glucosesirup vermengen und mit dem Stabmixer mixen. Diese
Masse durch ein Sieb geben und spéater fur die Garnitur aufheben.

Granatapfelkerne herauslosen und zusammen mit Ricotta, Sprossen und Pinienkernen auf
dem Salat anrichten. AnschlieRend mit Orangensirup betraufeln.
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Fur die Parmesan-Cracker den Parmesan hobeln, mit Cayennepfeffer wiirzen und in einer
beschichteten Pfanne kleine runde Parmesanh&dufchen hineingeben. Etwa eine Minute von
jeder Seite darin backen, anschlieRend auf Klichenpapier auskihlen lassen.

BitterstiRer Salat mit Parmesan-Crackern auf Tellern anrichten, mit Basilikum-Glucosesirup
garnieren und servieren.
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Vorspeise ,Lachstatar-Tirmchen mit braunen Linsen, Sauerrahm und
Kaviar® von Patrick Bach

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Turmchen:

300 g Lachsfilet, ohne Haut
100 g braune Linsen

4 EL Forellenkaviar

2 Zweige Basilikum

30g Tomatenmark

25049 Sauerrahm

2 Blatter Gelatine

250 ml Apfelsaft

60 ml dunkler Balsamicoessig
1 Zitrone

1 Friséesalat, zum Garnieren

Zitronenpfeffer, zum Wurzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Olivendl, zum Anbraten

Zubereitung

Fiur das Tatar Lachs in kleine Stiicke schneiden. Zitronen halbieren und Saft auspressen. In
einer Schissel Lachs, Olivendél, Zitronensaft und Zitronenpfeffer miteinander vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum abbrausen und klein hacken. Anschlielend zum
Tatar geben.

Far die Linsen eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Linsen darin anrosten und nach 5 Minuten
mit Essig abloschen. Tomatenmark hinzugeben, mit Apfelsaft abschmecken. Einreduzieren,
bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Bei Bedarf mit Wasser verdiinnen.

Fur den Sauerrahm diesen mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. In einem erwérmten Topf schmelzen und langsam mit dem Sauerrahm
vermengen. Anschlieend kihl stellen.

Lachstatar, Linsen und Sauerrahm zu einem Turmchen schichten und Kaviar oben drauf
geben.

Lachstatar-Turmchen auf Tellern anrichten, mit Salat garnieren und servieren.



