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* Die Kiichenschlacht — Menu am 11. Marz 2020 -
Tagesmotto ,,Aus dem Meer“ mit Johann Lafer

Fiir das Safran-Risotto:
120 g Risotto

1 Schalotte

500 ml Fischfond

25 ml trockener Weillwein
30 g Parmesan

10 Safranfaden

40 g kalte Butter

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Riesengarnelen und
Jakobsmuscheln:

6 kiichenfertige Riesengarnelen
4 ausgeldste Jakobsmuscheln
Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Paprika-Schaumsauce:
1 rote Paprika

1 Schalotte

1 rote Chilischote

125 ml Gemisefond

50 ml Sahne

50 ml Milch

1 TL Lecithin

Y2 EL trockener WeilRwein

25 g Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Julia Diirrbeck

Safran-Risotto mit Riesengarnelen, Jakobsmuscheln und
Paprika-Schaumsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Risotto
hinzufiigen und mit Weillwein abléschen. Safran hinzugeben und nach
und nach mit Fond aufgiel3en. Risotto bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten
bissfest kochen. Parmesan reiben und gemeinsam mit kalter Butter
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Jakobsmuscheln und Garnelen waschen und trocken tupfen. In Ol
2 Minuten goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schalotte abziehen und wiirfeln. Paprika und Chili waschen,
aufschneiden und von Scheidewanden und Kernen befreien. Schoten
kleinschneiden und mit Schalotten in Butter leicht anbraten. Mit WeiRwein
abléschen und mit Fond auffiillen. Paprika weichkochen, Sahne und
Milch dazugeben und weitere 10 Min. kécheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Entstandene Paprikasauce sehr fein plrieren und
durch ein Sieb passieren. Danach mit Lecithin aufschaumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



