» Die Kiichenschlacht — Menii am 17. August 2018 =
Finalgericht mit Alexander Kumptner

Fiir die Muscheln:

8 Jakobsmuscheln

1 EL Butter

2 EL Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fir die Nocken:

250 g Ricotta

1 Ei, davon das Eigelb

50 g Parmesan, fir die Ricottamasse
50 g Parmesan, zum Walzen

100 g Mehl

2 EL Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Gemiise:

1 kleine Zucchini

1 rote Spitzpaprika
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian

1 EL Tomatenmark
100 ml Gemiusefond
1 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

1 Fenchelknolle

1 Zwiebel

1 Zitrone, Saft und Abrieb
250 ml Gemusefond

100 ml Noilly Prat

20 ml Pernod

100 ml Sahne

70 g kalte Butter

2 EL Olivenél, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Alexander Kumptner

Jakobsmuscheln mit Ricotta-Nocken, Paprika-Zucchini-
Gemiise und Zitronen-Fenchel-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die Jakobsmuscheln saubern und salzen. Olivendl in eine beschichtete
Pfanne geben und Jakobsmuscheln von beiden Seiten scharf anbraten.
Butter dazu geben und Jakobsmuscheln glasig braten.

Ei trennen. Ricotta mit Eigelb in einer Schiissel vermischen. Parmesan
reiben. 50 g geriebenen Parmesan und 100 g Mehl hinzu figen und mit
Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Die Teigmasse fir ca. 10 Minuten
im Kihlschrank ruhen lassen.

Mit zwei angefeuchteten Teel6ffeln kleine Nocken aus dem Teig
ausstechen. In stark gesalzenem Wasser kdcheln lassen, bis Nocken an
der Oberflache schwimmen. Fir ca. 5 Minuten ziehen lassen, dann
abseihen. In der Zwischenzeit Thymian abbrausen, trockenwedeln, Blatter
vom Stiel zupfen und fein hacken. 50 g geriebenen Parmesan und
Thymian miteinander vermischen. Gegarte Nocken mit etwas Olivendél
betraufeln und in der Parmesan-Thymian-Mischung walzen.

Zucchini und Paprika waschen, bei Paprika das Kerngehause entfernen
und Gemiise in feine Wurfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe
abziehen und fein hacken.

Olivendl in Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Hitze
etwas erhdhen und Paprikawtrfel dazu geben. AnschlieRend
Zucchiniwurfel dazu geben und alles fur ca. 2 Minuten anbraten.

Hitze reduzieren und Tomatenmark zum Gemise geben. Mit etwas
Gemiusefond abléschen und Flissigkeit ca. 5 Minuten reduzieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Fenchel waschen, Enden
entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Zitrone heifld abwaschen, Schale
abreiben und Saft auspressen. Olivendl heil3 werden lassen und Zwiebel
und Fenchel darin anbraten. Leicht salzen, mit Noilly Prat abléschen und
mit Gemusefond aufgiel3en. Auf ca. die Halfte der Flussigkeit reduzieren
lassen und durch ein Sieb abseihen, Flussigkeit in einem Topf auffangen.
Sahne zum Fenchelsud geben. Mit etwas Zitronensaft und Pernod
nochmal reduzieren lassen. Mit kalter Butter montieren und mit
Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken.



Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zusatzzutaten Larissa Gehrmann:
50 g Parmesan

3 Zweige Kerbel

50 ml WeilRwein

Zusatzzutaten Kevin Steinkraus:

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Parmesan und WeiRwein hat Larissa nicht benutzt. Kerbel abbrausen,
trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Gericht damit garnieren.

Kevin hat keine zusatzlichen Produkte verwendet.



Fiir den Scheiterhaufen:

4 Croissants (vom Vortag)

2 Eier

150 ml Milch

50 ml Sahne

50 ml Zucker

etwas Butter (fur die Backform)

Fiir die Vanille —Sauce:
100 Milch

2 Eier

50 Sahne

10 ml Rum

1 Vanilleschote

Fir die Garnitur:
50 g Puderzucker
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Alexander Kumptner
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,Kumptners Scheiterhaufen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Backform mit Butter einfetten. Croissants auseinander zupfen, schichtweise
in Backform legen. Milch, Sahne, Eier und Zucker in eine Schissel geben
und mit dem Stabmixer vermengen. Eier-Gemisch auf die Croissants giel3en
und Croissants etwas eindriicken, sodass alles mit Flissigkeit bedeckt ist.
Zwischenraume mit restlichen Croissant-Stiicken stopfen.

Die eingeweichten Croissant fur ca. 3 Minuten stehen lassen. AnschlieRend
fur ca. 25 Minuten in den Backofen schieben.

Vanilleschote aufschneiden, das Mark auskratzen. Ein Stiick von der
Vanilleschote abschneiden und zur Seite legen. Eier trennen, Eigelb
auffangen. Milch, Sahne, Rum, frische Vanille, Stiick Vanilleschote und
Eigelb in ein Topf geben.

Den Topf mit den Zutaten unter Rihren langsam erhitzen, bis eine cremige
Konsistenz erreicht ist. Von der Hitze nehmen und Vanilleschote heraus
nehmen.

Scheiterhaufen aus dem Backofen nehmen und etwas abkiihlen lassen.
AnschlieRend mit Puderzucker bestreuen und mit Vanillesauce servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



