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» Die Kiichenschlacht — Menii am 05. Juni 2020 =
“Warenkorb: Tiger Prawns, WeiBer Spargel, Pankomehl“ mit Alfons Schuhbeck

Fiir den Stangenspargel:
12 Stangen weiBBer Spargel
1 Knoblauchzehe

2 Eier

100 ml Sahne

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

4 EL Pankomehl

4 EL Mehl

1 TL Pilzpulver

Neutrales Ol, zum Ausbacken
Salz, aus der Miihle

Fir die Tiger Prawns:

6 Tiger Prawns, mit Schale

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 Zitronen

4 Zweige Rosmarin

Butter, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Avocado:

2 reife Avocado

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

2 EL Sojasauce

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Johann Lafer

Knuspriger Stangenspargel mit asiatischer Hollandaise
und Tiger Prawns

Zutaten fir zwei Personen

Den Spargel von unten nach oben schén gleichmaBig schalen, ca. 4 cm
vom Ende abschneiden und Spargel dort mit den Fingern
zusammendriicken. Kommt etwas Flissigkeit heraus, ist der Spargel
frisch.

Spargel schalen und Enden abschneiden. 3-4 Minuten dampfen.
Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Eier mit Sahne
und Pilzpulver verquirlen. Eine Panierstra3e aus Mehl, verquirltem Ei und
Pankomehl aufstellen. Den Spargel erst in Mehl walzen, dann durch das
Ei ziehen und schlieBlich in Pankomehl wenden. Knoblauch andriicken.
Spargelstangen in heiBem Ol mit Knoblauch, Rosmarin und Thymian
ausbacken und salzen. Aus dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch halbieren und
andriicken. Schalotte abziehen und kleinhacken. Tiger Prawns waschen,
trockentupfen und entdarmen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Tiger Prawns mit Knoblauch und Rosmarin gleichmaBig glasig braten.
Zitronen waschen, trockentupfen, Schale rundherum abschneiden,
kleinschneiden und mit in die Pfanne geben. Schalotten am Ende in die
Pfanne geben und gut verrihren. Salzen und pfeffern.

Schalotten und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in einer Pfanne
mit Butter anbraten. Avocados schéalen, vom Kern befreien, Fruchtfleisch
in mundgerechte Stiicke schneiden und mit in die Pfanne geben. Chili der
Lange nach aufschneiden, entkernen, kleinhacken und dazugeben.
Sojasauce in die Pfanne riihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Fir die Pilze:

4 Shiitakepilze

2 EL Butter

4 EL Sojasauce

2 EL Reiswein

4 Zweige Koriander
Olivendl, zum Braten

Fir die Garnitur:
1 Zweig Koriander
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Shiitake putzen und Stiele entfernen. Nur die Képfe in einer Pfanne in
Olivendl von beiden Seiten langsam anbraten. Die Halfte der Butter
dazugeben. Mit Sojasauce und Reiswein abléschen. Alles einkochen
lassen und nochmal ein Stlick Butter dazugeben. Pilze aus der Pfanne
nehmen und kleinhacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Unter die Pilze heben.

Korianderblatter abzupfen, abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Gamberetti:

6 Tiger Prawns, mit Schale

1 Ei

1 TL Wasabipaste

4 EL Pankomehl

Neurales Ol, zum Ausbacken
Salz, aus der Muhle

Fiir das Gemiise:

6 Stangen weiBBer Spargel
2 Shiitakepilze

1 Knoblauchzehe

1 Yuzu Zitrone

1 Stiick Ingwer

2 EL Sojasauce

100 ml Olivendl

4 Zweige Koriander

1 EL Butter, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:
1 Zitrone

1 Limette

1 Ei

1 TL Wasabipaste

1 EL Senf

200 ml neutrales Ol

Salz, aus der Miihle

Fiir die Avocado:

1 Avocado

Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Cornelia Poletto
Gamberetti croccante mit Spargel und gegrillter Avocado

Zutaten fiir zwei Personen

Die Garnelen auslésen, die Schwanzstiicke dran lassen, waschen,
trockentupfen und leicht salzen. Ei mit Wasabi vermischen. Tiger Prawns
in Ei wenden und in Pankomehl panieren. In heiBem Ol in einer Fritteuse
ausbacken. Am Ende salzen.

Spargel schalen, Enden abschneiden und ganz langsam in einer Pfanne
mit ein bisschen Butter garen lassen.

Shiitake putzen und in Scheiben schneiden. Ingwer schalen und
kleinhacken. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Aus Knoblauch, Shiitake, Yuzu-Zitronensaft, Sojasauce, Ingwer,
Koriander und Olivendl eine Vinaigrette herstellen. Mit Salz wirzen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Limette waschen und
trockentupfen. Ei, Wasabi, Senf, Zitronensaure und Salz in einen hohen
Mixbecher geben. Mit einem Piirierstab mixen und langsam das Ol
eingieBen. Mit Limettenabrieb und Salz abschmecken.

Avocado aus der Schale I6sen, in Scheiben schneiden und salzen. In
einer Grillpfanne in Ol von beiden Seiten grillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Spargel:

10 Stangen weiBBer Spargel
1 Zitrone

1 Limette

1 TL Butter

4 EL Pankomehl

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Tiger Prawns:

6 Tiger Prawns, mit Schale
2 Shiitakepilze

4 cm Ingwer

1 Stange Zitronengras

1 rote Chilischote

3 Eier

2 TL Butter

1 EL Sojasauce

2 EL Sesamdl

4 Zweige Koriander

4 EL Pankomehl

4 EL Mehl

Neutrales Ol, zum Frittieren

Fir die Sauce:

100 ml Sahne

100 ml WeiBwein

1 Prise Zucker

1 EL Butter, zum Braten
1 Prise Salz

Fir die Garnitur:

1 Ei

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Ali Glingérmiis
Legierter Spargel mit Tiger Prawns

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Spargel schalen und die Enden abschneiden. Enden fiir die Sauce
beiseitestellen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Spargel in Wasser mit Zitronensaft, Salz, Zucker und einer Flocke Butter
garen. Spargel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und die Képfe
abschneiden. Spargelwasser sowie zwei Spargelstangen fiir die Sauce
beiseitestellen.

Pankomehl in einer Pfanne braunen und Butter dazugeben. Limette
waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Pankomehl mit
Limettenabrieb wiirzen. Pankomasse flr die Prawns aufbewahren.

Tiger Prawns waschen, trockentupfen und entdarmen. Ingwer waschen,
trockentupfen und fein reiben. Zitronengras putzen und hacken.
Chilischote der Lange nach aufschneiden, von Scheidewanden und
Kernen befreien und fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Ingwer, Zitronengras, Sojasauce, Sesamél, Chili und
Koriander vermengen. Zwei Tiger Prawns in die Marinade legen und kurz
ziehen lassen. Tiger Prawns in einen Anrichtering auf ein Backblech
geben und Butterflocken drauflegen. Shiitake putzen, in Scheiben
schneiden und die Garnelen damit bedecken. In den Ofen geben. Nach
ca. 10 Minuten etwas von der Pankomasse (von oben) auf die Tiger
Prawns im Servierring geben.

Restliche Tiger Prawns in Mehl, Eiern und Pankomehl wenden und in
heiBem Ol frittieren. Abtropfen lassen und waagerecht einschneiden.

Spargelenden (von oben) in Butter anschwitzen und mit WeiBwein
abléschen. Mit Salz und Zucker wiirzen. Spargelfond (von oben) und
Sahne angieBen und reduzieren lassen. Sauce mit einem Stabmixer
mixen. Sauce durch ein feines Sieb passieren und beiseitestellen. Kurz
vor dem Servieren nochmals aufmixen.

Zwei gekochte Spargelstangen von oben halbieren und mit der
Spargelmasse aus dem Sieb bestreichen. Wie ein Sandwich
zusammenklappen, mit der Pankobrdselmasse (von oben) bestreuen und
in den vorgeheizten Ofen geben.

Ei in einer Pfanne mit Ol braten. Aus der Pfanne nehmen und Eigelb
ausstechen. Das Eigelb mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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* Die Kilichenschlacht — Menii am 05. Juni 2020 =
Zusatzgericht von Alfons Schuhbeck

Fiir die Tiger Prawns:

6 Tiger Prawns

1 Avocado

3 kleine rote Chilischoten

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

1 Orange

2 Scheiben Ingwer

1 Vanilleschote

3 grine Kardamomkapseln
1-2 Splitter einer Zimtrinde
Mildes Chilisalz, zum Wiirzen
Olivendl, zum Braten

Fiir den Spargel:
250 g weiBer Spargel
1 Shiitake Pilz

6 Scheiben Ingwer
70 ml Gemusefond

5 Zweige Koriander

1 Vanilleschote

1 Prise Zucker

Y2 TL Puderzucker
Olivendl, zum Braten
Mildes Chilisalz, zum Wiirzen
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Fiir die Gewlirzbrosel:

25 g Pankomehl

1 TL Butter

Mildes Chilisalz, zum Wirzen

Fir die Garnitur:

1 Limette

Olivendl

Muskatnuss, zum Reiben

Tiger Prawns auf weiBem Spargel mit Gewlirzbrosel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Tiger Prawns schalen, waschen, trockentupfen, entdarmen und an
der dicken Seite etwas einschneiden. Vanilleschote der Lange nach
halbieren und aus einer Halfte das Mark auskratzen. Kardamomkapsel
andriicken. Zitrone und Orange unter heiBem Wasser abspiilen,
trockentupfen und die Schale abreiben. Knoblauch abziehen und in
Scheiben schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen. Garnelen darin mit ganzen Chilischoten,
Knoblauch, Ingwer, Kardamom, Zitronen- und Orangenabrieb,
Vanillemark, Vanilleschote und Zimtrinde auf jeder Seite 1 bis 2 Minuten
anbraten, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne
noch ca. 1 Minute weiterziehen lassen. Avocado schélen, in Spalten
schneiden und kurz mitbraten. Mit Chilisalz abschmecken.

WeiBen Spargel schalen und die holzigen Enden abschneiden.
Spargelstangen in etwa 2 cm dicke und sehr schrage Scheiben
schneiden. Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hell
karamellisieren, Olivendl dazugeben und Spargel darin kurz andlinsten.
Mit Chilisalz wiirzen. Fond angief3en, Ingwer und Vanilleschote im
Ganzen dazugeben und den Spargel bei milder Hitze etwa 6 Minuten
bissfest garen. Shiitake putzen, kleinschneiden und dazugeben.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Ca. 1 Essloffel
Koriander am Schluss untermischen und mit mildem Chilisalz und einer
Prise Zucker wirzen.

Eine Vanilleschote kann man viele Male nutzen. Erst verwendet man das
Mark aus der Schote und anschlieBend kann man die Schote in
unterschiedlichen Gerichten immer wieder mitgaren.

Pankomehl in einer Pfanne langsam goldbraun braunen. Dabei mit einem
flachen Holzspatel bestandig wenden. Mit Chilisalz verfeinern. Am Ende
Butter fiir den Geschmack dazugeben, schmelzen lassen und die Brosel
Uber dem Gericht verteilen.

Limette waschen, trockentupfen und Abrieb Gber dem Gericht verteilen.
Muskatnuss ebenfalls driber reiben und das Gericht mit Olivendl
garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



