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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 06. Juni 2019 =
Hauptgang & Dessert mit Johann Lafer

Fiir das Risotto:

125 g Risotto-Reis

250 g gemischte Pilze

25 g magere Schinkenwdirfel
Y Bund Lauchzwiebeln

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g Parmesan

100 ml Sahne

Y. Bund Petersilie

100 ml trockener Weillwein
250 ml Gemisefond

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sven Koch
Pilz-Risotto

Zutaten fiir zwei Personen

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig dunsten. Reis zugeben und
kurz mit andiinsten. Wein und die Halfte der Briihe zugielten, aufkochen
und bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 20 min. garen. Wenn die
Flussigkeit aufgesogen ist, restliche Brihe nach und nach angief3en,
dabei ab und zu umrihren. Pilze sdubern und putzen. Grof3e Pilze kleiner
schneiden. Petersilie waschen, trocken tupfen, Blatter von den Stielen
zupfen.

Einige Blatter zum Garnieren beiseitelegen. Ubrige Bléatter in Streifen
schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und schrag in Ringe
schneiden. 1 Essléffel Ol in einer groen beschichteten Pfanne erhitzen,
Speckwdurfel darin kurz anbraten.

Pilze in 2 Portionen zugeben und jeweils ca. 5 min. bei mittlerer Hitze
weiterbraten. Dabei mit Salz und Pfeffer wirzen.

Parmesan reiben und kurz vorm Servieren unter das Risotto heben.

Lauchzwiebeln und Petersilie sowie die Pilz-Mischung ebenfalls
unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pilz-Risotto auf Tellern anrichten. Mit Petersilie-Blattchen garnieren und
servieren.



Fir die Birne mit Ziegenkase:

1 grolRe Birne

6 TL Lavendel-Honig

150 g Ziegenfrischkase

1 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
6 Walnisse
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Sven Koch

Honig-Birne mit gratiniertem Ziegenkase

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 C Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Die Birne vierteln, schalen und das Kerngehduse entfernen. Die
Birnenviertel in kleine Wirfel schneiden und gleichmaRig auf zwei
ofenfeste Schalchen verteilen.

Den Honig Gber die Birnenwiirfel streichen. Ziegenkase in Scheiben
schneiden. Die Honig-Birne mit Ziegenkase bedecken und alles mit wenig
Pfeffer wiirzen.

Die Schalchen auf ein Backblech stellen und die Honig-Birnen mit dem
Ziegenkase im Ofen auf mittlerer Schiene 15 min. backen, bis der
Ziegenkase leicht braun wird.

Honig-Birnen mit Ziegenkase aus dem Ofen holen, mit Zucker bestreuen
und mit einem Flambierbrenner erhitzen bis der Zucker karamellisiert ist.

Walnusse grob hacken und das Dessert damit bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Steinbutt in Limettenkruste:
325 g Steinbuttfilet (ohne Haut und
Graten)

1 Limette

60 g Butter

1 EL Limonen-Olivenol

gemahlener Koriander, zum Wirzen
Chili, aus der Gewirzmihle

70 g Weilbrot

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die gegrillte Mango und den Reis:
1 Mango

1TL Sesamdl

75 g Basmatires

Fiir die Pekannuss-Chili-Sauce:
1 Limette

100 ml Fischfond

1TL Speisestarke

50 g Pekannulsse

Salz, aus der Muhle

Chili aus der Gewirzmdihle
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Silvia Fernandes

Limetten-Steinbutt mit gegrillter Mango, Basmatireis und
Pekannuss-Chili-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Backofen auf Grillfunktion vorheizen.

Limettenschale fein reiben. Butter in einer Schale cremig rihren.
Limettenschale und das Limonen-Olivendl unterriihren. Butter mit Chili
und Koriander wirzen und alles gut verrihren.

Weilbrot entrinden, im Mixer fein zerbroseln und unter die Butter riihren.

Fisch waschen und trockentupfen. Mit Salz und Koriander wiirzen und in
6 gleich grof3e Stlicke schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Fischstlicke darin von jeder Seite 2 Minuten braten.
Herausnehmen und in eine grof3e Auflaufform legen. Die Buttermasse
darauf streichen und den Fisch im Backofen goldbraun gratinieren.

Mango mit einem Sparschaler schalen und das Fruchtfleisch in groRen
Stlicken vom Stein schneiden. Sesamol in einer Grillpfanne erhitzen und
die Mangostlicke darin mit den Schnittflachen nach unten anbraten.

Den Basmatireis in einem Topf in Salzwasser kurz aufkochen.
AnschlieRend zugedeckt bei sehr milder Hitze garen.

Die Limette heil® abwaschen, gut abtrocknen und die Schale mit einem
Zestenreil3er in schmalen Streifen abziehen.

Fischfond erhitzen. Speisestarke mit wenig kaltem Wasser anriihren und
den Fond damit leicht binden. Dann die Limettenzesten und die
Pekannusse unterrihren, die Sauce mit Salz und Chili wirzen und warm
halten.

Die Fischfilets mit der Mango, dem Reis und der Pekannuss-Chili-Sauce
auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Zabaione:
100 ml Marsala

4 Eier (GroRe M)
40 g Zucker

1 Orange

Fiir die Erdbeeren:
400 g Erdbeeren

3 EL Puderzucker

1 Vanilleschote
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Silvia Fernandes
Zabaione mit Erdbeeren

Zutaten fiir zwei Personen

Eier trennen. Die Halfte der Orangenschale abreiben. Eigelb, Zucker und
Orangenschale in einer Schiissel gut verriihren. Die Schiissel Uber ein
heilles Wasserbad hangen, Marsala unterriihren und schaumig schlagen.

Die Halfte der Erdbeeren plrieren und durchsieben. Vanille der Lange
nach einschneiden und Mark herauskratzen. Vanillemarkt und
Puderzucker unter das Erdbeerpiiree mischen. AnschlieRend in Glaser
fullen. Die andere Halfte in Stiicke schneiden und ebenfalls in die Glaser
geben.

Die Zabaione in die Glaser tber die Erdbeeren flillen und servieren.



Fiir die Seeteufel-Tournedos im
Speckmantel:

400 g Seeteufel-Filet

4 dinne lange Scheiben Tiroler Speck
2 EL Butterschmalz

1 Bund Basilikum

4 Rosmarinzweige

150 ml Olivendl

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Salz, aus der Mihle

Fiir das Lauchgemiise:

2 Stangen Lauch

2 EL Butterschmalz

100 ml Gemisefond

2 Schalotten

150 g Schlagsahne

2 EL Créme fraiche

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Salz, aus der Mihle

Fir das Kartoffelpiiree:

4 mittelgrolRe mehligkochende
Kartoffeln

150 g Sahne

1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Fiir das Selleriestroh:
1 Sellerieknolle
Ol, zum Frittieren
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Theresia Edskes

Seeteufel-Tournedos im Speckmantel mit Lauchgemiise,
Kartoffelpiiree und Selleriestroh

Zutaten fiir zwei Personen

Fritteuse vorheizen.

Fischfilet in vier mdglichst gleich groRe Medaillons schneiden. Salzen,
pfeffern und mit jeweils einer Scheibe Speck umwickeln. Die Medaillons
in einer Pfanne in heiBem Butterschmalz bei mittlerer Hitze rundherum
insgesamt 8-9 Minuten braten.

Basilikum und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Basilikum
zupfen, Rosmarinnadeln von den Stielen ziehen, beides klein schneiden
und zusammen mit dem Ol und etwas Salz in einem Mixer pirieren.

Lauch von der Wurzel befreien kurz in einem Topf in kochendem
Salzwasser blanchieren. Schalotten abziehen, wiirfeln, in einer Pfanne in
Butterschmalz anschwitzen, Lauch dazugeben und mit Sahne,
Gemiuisefond und Créme fraiche abloéschen. Das Ganze kurz durch
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sahne aufschlagen. Schale der Zitrone abreiben, anschlieBend die
Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Kartoffeln schalen,
kleinwtrfeln und in einem Topf im Salzwasser weichkochen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken, die geschlagene Sahne unter das Puree heben,
mit einem Spritzer Zitronensaft und dem Abrieb der Zitrone
abschmecken.

Sellerie schélen, in feine Streifen schneiden und in einem Topf in heillem
Ol ausfrittieren.

Piree mit dem Wirsing und den Seeteufel-Tournedos auf Tellern
anrichten und mit dem Basilikum-Rosmarin6l umtraufeln. Selleriestroh auf
den Fisch legen.



Fir die Holunder-Quark-Taschen:
3,5 EL HolunderbllUtensirup

200 g Quark

3 EL Weichweizengries

1Ei

3 Blatter Fruhlingsrollenteig

150 g Butterschmalz

1 kleine Prise Salz

Fiir die Sommerfriichte:

1 EL Akazienhonig

1 Vanilleschote

40 g Zucker

1 Zitrone

1 Orange

100 ml Rotwein

150 ml schwarzer Johannisbeersaft
150 g gemischte TK-Beeren

Fiir die Vanille-Zabaione:

1 Vanilleschote

1 Limette

250 ml Weiltwein

120 g Zucker

6 Eigelb (Grolke M)

1 Minzzweig zum Dekorieren

X

Gebackene Holunder-Quarktaschen mit Friichten und
Vanille-Zabaione

Theresia Edskes

Zutaten fiir zwei Personen

Ei trennen. Quark mit Holunderbliitensirup, Salz und Gries gut verrihren.
Aus dem Frihlingsrollenteig kleine Dreiecke schneiden und die Rander
mit Eigelb bestreichen. Jeweils 1 TL von der Fillung auf den Teig geben
und die Dreiecke zuklappen.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Holunder-Quarktaschen
darin hellgoldgelb ausbacken.

Vanille der Lange nach halbieren und das Mark herauskratzen. Schale
der Orange und Zitrone abreiben, anschlieBend halbieren und
auspressen. Akazienhonig mit Zucker in der Pfanne karamellisieren, den
Saft der Zitrone und Orange, sowie den Rotwein und den
Johannisbeersaft dazu gieRen, kurz aufkochen lassen und die TK-
Frichte dazugeben. Das Ganze mit der Halfte der Zitronen- und
Orangenschale und Vanille abschmecken.

Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Eier trennen. Einen Essloffel Limettenschale abreiben, anschlieRend
Limette halbieren und zwei Essloffel auspressen. Vanillemark mit
Limettenabrieb, Limettensaft, Wein, Zucker und Eigelb verquirlen und mit
dem Schneebesen Uber dem heillen Wasserbad bis kurz vorm Kochen
zu einer dicklichen Creme aufschlagen. Minze abbrausen und
trockenwedeln.

Die Holunder-Quark-Taschen auf Tellern anrichten und die
Sommerfrichte und Vanille-Zabaione daneben geben. Mit Minze garniert
servieren.



