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* Die Kiichenschlacht — Menii am 4. Dezember 2020 =
Jahresfinale = "Mein kulinarisches Highlight" mit Johann Lafer

Fiir den Kaninchenriicken:

4 Stick Kaninchenrlicken ausgel6st und
kiichenfertig

4 Scheiben Schwarzwalder Schinken
Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Rotwein-Jus:

1 mittelgroRe Karotte

1 Scheibe Sellerieknolle

1 Porree

1 Zwiebel

6 frische Perlzwiebeln

1 Rickenkarkasse vom Kaninchen
2 Kaninchenkeulen

4 EL Tomatenmark

4 Nelken

8 Wachholderbeeren

4 Lorbeerblatter

2 Sternanis

500 ml Portwein

500 ml Rotwein

500 ml Wildfond

Neutrales Ol, zum Anbraten

1 TL Selleriesalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Steinpilz-Risotto:

210 g Risotto Carnaroli

30 g getrocknete Steinpilze

2 Schalotten

200 ml Riesling

800 ml Gemusefond

400 ml Briihe vom Steinpilzwasser
100 g Parmesan

1 Zitrone

4 EL Olivendl

Carina Mayer-PendI

Kaninchenriicken mit Steinpilz-Risotto, Rotwein-Jus,
Quitten-Chutney, Krauterseitling und Pistazien-Crunch

Zutaten fiir drei Personen

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Kaninchenriicken parieren, salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne
erhitzen und kurz von allen Seiten anbraten. Temperaturfihler
einstechen, aus der Pfanne nehmen und mit Speck umwickeln. Nun im
Backofen bis zu einer Kerntemperatur von 65 Grad gar ziehen lassen.
AnschlielRend aus dem Ofen holen, den Speck ablésen und zum
Anrichten in zwei Stlicke schneiden.

Zwiebel abziehen. Karotte schalen und Porree sowie Sellerie putzen.
Alles in grobe Stiicke schneiden. Ol in einen groRen Topf geben und
erhitzen lassen. Kaninchenkeulen, Karkasse vom Kaninchenrlicken und
Gemuse hinzugeben und scharf anbraten bis sich Réstaromen gebildet
haben. Tomatenmark hinzugeben und kurz anrésten lassen. Mit Portwein
abldschen und einreduzieren. Nelken, Wachholderbeeren, Lorbeerblatter
und Sternanis hinzufigen. Sobald die Menge einreduziert ist mit Rotwein
aufgieRen und weiter einreduzieren lassen. Mit Wildfond aufgieen und
weiter kochen lassen bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Mit
Selleriesalz, Salz und Pfeffer abschmecken.

Schalotten abziehen, feinschneiden und in Olivendl glasig dinsten.
Risotto hinzugeben und ebenfalls glasig anschwenken. Mit Riesling
abléschen und einreduzieren lassen. Wasser der Steinpilze durch einen
Kaffeefilter geben um evtl. Partikel zu entfernen. Steinpilzwasser und
Gemusefond peu a peu zum Risotto hinzugeben. Steinpilze klein hacken
und zum Risotto geben. Mit Salz, Zimt und Pfeffer wirzen. Parmesan
hobeln und mit der Butter kurz vor dem Servieren unterheben. Bei Bedarf
mit einem Spitzer Zitronensaft abschmecken.



1 EL Butter

1 Msp. Zimt

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Quitten-Chutney:
4 Quitten

250 ml Quittensaft Direktsaft
1 Zitrone, Abrieb & Saft

4 EL Quittengelee

200 ml Apfelsaft

2 Sternanis

2 EL Zucker

Fur den Krauterseitling:

3 groRe Krauterseitlinge

1 Zitrone

2 Zweige glatte Petersilie

1 Schuss Sherry

1 EL Butter

1 EL Olivendl

Fleur de Sel Flocken

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Pistazien-Crunch:
50 g ungerdstete Pistazien ohne Schale

Fiir die Garnitur:

6 Brombeeren
Lavendelbliten

Bunte essbarer Bliten
Kleine Blatter Blutampfer
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Quitten waschen, schalen, halbieren und mit einem Apfelkernausstecher
das Gehause entfernen. Auf einem feinen Hobel in 1 mm dlinne Stlicke
hobeln. Mit Zucker und Quittengelee in einer Pfanne leicht
karamellisieren lassen und mit Apfelsaft, Zitronensaft und Quittensaft
abldéschen und Sternanis hinzugeben. Nun mindestens 20 Minuten
kocheln lassen.

Krauterseitlinge putzen und der Lange nach in etwa funf Millimeter diinne
Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und Pilzscheiben
darin von beiden Seiten anbraten, bis sie auRen knusprig sind. Mit Fleur
de Sel und Pfeffer wirzen und mit Sherry abléschen.

Mit Olivendl und einem Spritzer Zitronensaft betraufeln.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Kurz vor dem
Servieren unterheben.

Pistazien hacken und in einer Pfanne leicht anrdsten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fisch:

600 g Wolfsbarschfilet, mit Haut ohne
Graten

1 Zimtstange

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Jakobsmuscheln:

6-8 grole, frische, ausgeloste
Jakobsmuscheln (ohne Rogen)
¥ Knoblauchzehe

Y2 Zitrone

2 Zweige Thymian

30 ml kaltgepresstes Olivendl
Fleur de Sel Flocken

Fur den Krustentier-Schaum:

2 Riesengarnelen, mit Schalen

6 Karkassen von Riesengarnelen
100 g Schéltomaten

6 cl Cognac

250 ml Krustentierfond

2 Zweige Basilikum

1 TL Tomatenmark

50 g Butter

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Orangensud:

1 Schalotte

2 weilke Champignons
300 ml Orangensaft

1 Orange, Orangenplree
1Ei

2 Lorbeerblatter

1 Wacholderbeere
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Simon Maus

Wolfsbarschfilet auf der Haut gebraten mit
Jakobsmuscheln und Krustentier-Schaum, Fenchelsalat,
Orangensud und sous-vide-gegartem Fenchel mit
gepopptem schwarzen Reis

Zutaten fiir drei Personen

Den Fisch abbrausen und trockentupfen. In drei gleichgroRe Stiicke
schneiden und die Haut anritzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 3-4
Minuten scharf auf der Haut in Ol anbraten. Zimt reiben und Fisch damit
bestauben.

Einen Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Olivendl in einer Pfanne auf ca. 40 Grad erwarmen. Thymianblattchen
von den Zweigen zupfen. Knoblauch abziehen und halbieren. Von der
Zitronenschale mit dem Messer 3 Streifen abschneiden.
Thymianblattchen, Knoblauch und Zitronenschalenstreifen in das warme
Olivendl geben und alles 10 Minuten ziehen lassen. Zitronendl in eine
Auflaufform geben. Jakobsmuscheln horizontal halbieren und die
Schnittflachen mit Kichenpapier trockentupfen. Schnittflachen mit dem
Bunsenbrenner jeweils 6-10 Sekunden abflammen, bis sie gleichmaRig
gebraunt sind. Die gebraunten Jakobsmuscheln mit den Schnittflachen
nach oben in das Zitronendl legen und im vorgeheizten Backofen 3-5
Minuten fertig garen. Die fertigen Jakobsmuscheln einzeln mit Fleur de
Sel bestreuen und servieren.

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Garnelen auslésen.
Garnelenschalen, Garnelen und Tomatenmark in Olivendl heild anrosten.
Mit Cognac flambieren und mit Krustentierfond abléschen. Zusammen mit
Schaltomaten und Basilikum einkécheln lassen, mixen und passieren.
Final mit Salz und Pfeffer abschmecken und mitkalter Butter
aufschaumen.

Orange schéalen und im Multi-Zerkleinerer mixen. Ei trennen. Schalotte
abziehen, kleinschneiden und Champignons putzen und kleinschneiden.
Beides anschwitzen und mit Orangensaft und -plree auffillen, Zucker,
Lorbeerblatter und Beeren zugeben und etwas reduzieren lassen. Mit
etwas Eiweil} klaren, passieren und leicht mit Starke abbinden.



1 Kardamombeere
Etwas Starke
20 g Zucker

Fiir den Fenchelsalat:

1 Fenchelknolle

1 Orange

1 TL Honig

1 EL Fenchelgrin

3 EL weiller Balsamico-Essig
3 EL Olivendl

1 EL Fenchelsamen

Ya g Safranfaden

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den sous-vide gegarten Fenchel:
3 Baby-Fenchelknollen

40 g Bronzefenchel

40 g Granatapfelkerne

1 weilRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g Gemiisefond

Etwas franzésischer Wermut

1 Limette

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

3 EL Olivendl

50 g Butter

2 EL Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den gepoppten Reis:
50 g schwarzer Reis

Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle
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Fenchel waschen, putzen und trockentupfen. Fenchel auf einer
Aufschnittmaschine fein schneiden. Orange halbieren und 3 Filets
auslésen. In einer Schissel den Saft von einer Orange, 5-10
Safranfaden, Olivendl, weilden Balsamico, Honig und etwas Abrieb einer
Orange vermengen und Uber den Fenchel geben. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Fenchelsamen und Fenchelgriin beim Anrichten
dariiber geben.

Fenchelknollen putzen und den Strunk fein abschneiden. Danach den
Fenchel mehrmals halbieren (6teln oder 8teln) und mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Zwiebel abziehen und fein schneiden. In einem Topf etwas
Zucker karamellisieren. Eine Butterflocke dazu geben und verrihren.
Zwiebel, eine gequetschte Knoblauchzehe, Thymian und Rosmarin dazu
geben und mit Limettensaft und Wermut abldschen.

Das Ganze mit Gemusefond auffullen und einmal kurz aufkochen und
einreduzieren lassen. Granatapfelkerne zum Fenchel geben. Zum
Schluss Fenchel und Granatapfelkerne in einen Vakuum Beutel geben,
den Sud dazu geben, vakuumieren und bei 80 Grad 10 Minuten warm
marinieren.

Schwarzen Reis in heiRem Ol frittieren bis dieser aufpoppt. Mit Salz
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



