ProfiWoche

* Die Kiichenschlacht — Menii am 01. Juni 2021 =
Warenkorb ,,Jubilaumssendung” mit Johann Lafer

3000. Sendung

Warenkorb:

Perlhuhn (ganz)
Morcheln (frisch, alternativ getrocknete)

Weilder Spargel
Wermut
Erbsen (TK)
Basilikum
Kerbel
Taleggio
Walnusse

Basics:
Eier Sahne
Butter Mehl
Schalotten weille Zwiebeln
Ingwer Knoblauch
Rotwein Weillwein
Honig Senf
Olivendl Rapsol
Muskatnuss Lorbeer
Rosmarin Petersilie

Zucker Salz

Milch

Starke

rote Zwiebeln

Zitrone | Limette | Orange
Weillweinessig

Gemiuse- und Fleischfond
Parmesan

Thymian

Chili, aus der Muhle
Schwarzer/Weiller Pfeffer



Fiir das Perlhuhn:

2 Perlhuhnbriste

250 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Wermut-Sauce:

1 Zitrone

1 Schalotte

2 EL Butter

100 ml Wermut

100 ml WeilRwein

100 ml Geflugelfond

1 Lorbeerblatt

2 Pfefferkérner
Muskatnuss, zum Reiben
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Spargel:

6 Stangen Spargel

1 Zitrone

2 cm Ingwer

1 EL Butter

3 EL Gefliigelfond

1 EL Honig

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Morcheln:

150 g Morcheln

1 Schalotte

1 EL Butter

50 ml Geflugelfond

Glatte Petersilie

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
3-4 Zweige Kerbel

DEKUCHEN €
y SCHLACHT

Robin Pietsch

Perlhuhn mit Wermut-Sauce, weiBem Spargel und
Morcheln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Butter auslassen. Perlhuhnbriste in eine Auflaufform geben, mit
geschmolzener Butter bedecken und im Ofen bei ca. 100 Grad auf eine
Kerntemperatur von 73-75 Grad garen. AnschlieRend die Perlhuhnbriste
aus dem Fett nehmen, abtupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
das Fleisch tranchieren.

Schalotten abziehen, fein wirfeln und in Butter glasig anschwitzen. Mit
Wermut, WeilRwein und Fond abléschen, dann 10 Minuten bei niedriger
Hitze einkochen lassen. Lorbeer und Pfefferkérner zugeben, nochmals 5
Minuten sieden lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat
abschmecken. Mit einem Purierstab fein mixen und durch ein feines Sieb
geben. Kurz vor dem Servieren erneut schaumig aufmixen.

Zitrone unter heilem Wasser abspllen und die Schale abreiben. Dann
halbieren und den Saft auspressen. Spargel schalen, die Spitzen (ca. 4
cm) abschneiden und in einem Topf mit Butter, einem Essléffel Honig und
Salz anschwitzen. Etwas Zitronensaft, Abrieb und Fond zugeben und
nochmals kurz aufkochen. Die restlichen Spargelstangen in hauchdiinne
Scheiben schneiden. Aus restlichem Honig, fein gehacktem Ingwer, Saft
und Abrieb der restlichen Zitrone und etwas Salz und Pfeffer eine
Marinade herstellen. Spargel darin marinieren.

Schalotte abziehen und fein wurfeln. Morcheln putzen. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Morcheln und Schalotte dazugeben und ca. 5 Minuten
bei kleiner Hitze braten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken. Kurz vor dem Anrichten etwas Fond zugeben, nochmals
aufkochen bis eine Emulsion bzw. Bindung entsteht. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, hacken und zugeben.

Kerbel abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.



Fur das Eis:

6 Stangen weiler Spargel

2 pasteurisierte Eigelb

125 ml Sahne

2 EL Honig

Salz aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

kuechenschlacht.zdf.de
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Spargel schalen, holzige Enden abschneiden und schélen. Spargel in
einen Entsafter geben und entsaften.

Spargelsaft mit Sahne, Eigelben und Honig mixen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und in die geklhlte Eismaschine geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Perlhuhn:
2 Perlhuhnschenkel
1 EL Butter

Fiir den Basilikum-Zitronen-Sud:
1 Zitrone

1 Bund Basilikum

200 ml Sahne

100 ml Weillwein

Honig, zum Abschmecken
Speisestarke, zum Binden

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Erbsen-Spargel-Gemiise:
5 Stangen weiller Spargel

150 g Erbsen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwer

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die sautierten Morcheln:
150 g Morcheln

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Wermut, zum Abldschen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:

1 Zweig Kerbel

1 Zweig Basilikum
4-6 Lavendelbliiten
8-10 Walnusse

2 EL Zucker
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Meta Hiltebrand

Perlhuhn mit Erbsen-Spargel-Gemiise, sautierten
Morcheln und Basilikum-Zitronen-Sud

Zutaten fiir zwei Personen

Die Perlhuhnschenkel waschen und trockentupfen. Butter in einer Pfanne
auslassen und die Perlhuhnschenkel ringsherum darin anbraten.

WeilRwein und Sahne in eine Pfanne geben und zum Kochen bringen.
Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.
Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Zitronenzeste und einen Zweig
Basilikum zum Weiflwein geben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
aufkochen lassen, dann die Perlhuhnschenkel hineingeben und kécheln
lassen. Sobald das Huhn gar ist, aus dem Sud nehmen. Dann die Sauce
aufmixen, mit Speisestarke abbinden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ggf. mit Honig abschmecken.

Spargel schalen, holziges Ende abschneiden und in Ringe schneiden.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. In einer Pfanne in
Butter diinsten. Spargel und Ingwer hinzugeben, ggf. etwas mehr Butter
in die Pfanne geben und die Spargelstangen knackig diinsten. Dann die
Erbsen hinzugeben und schwenken. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in Butter diinsten.
Morcheln putzen und in die Pfanne geben. Mit diinsten, dann mit Wermut
abléschen und schlieBlich mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kerbel und Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Als Garnitur
verwenden. WalnUsse in Zucker karamellisieren lassen. Gericht mit
Lavendel dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Backteig:
1Ei

50 g Mehl

50 g Starke

Fur das Perlhuhn:

Y% Perlhuhn, mit Haut

2 Zitronen

Rapsdl, zum Braten und Frittieren
Salz, aus der Mihle

PROF
TIPP

Fir das Allerlei:

3 Stangen Spargel

30 g Morcheln

2 Schalotten

3 Eier

1 EL Butter

100 ml Sahne

100 ml WeilRwein

2 cl Sekt

4cl WeilRweinessig
Kerbel, zum Anrichten
Muskatnuss, zum Reiben
1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Basilikum-Erbsenpiiree:
100 g Erbsen

8 Blatter Basilikum

1 weille Zwiebel

2 EL Rapsodl

Salz, aus der Mihle

Fur die Zwiebeln:
1 rote Zwiebel
50 ml WeiBweinessig
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Bjorn Freitag
Zweierlei Perlhuhn mit Gemiise-Allerlei

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 65 Grad Umluft vorheizen.

Ei trennen und das Eigelb auffangen. Eigelb, Mehl und Starke mit 50 ml
Eiswasser mit einem Schneebesen glatt rihren. Der Teig sollte frei von
Klimpchen sein.

Perlhuhnbrust sowie das Fleisch aus den Keulen auslésen.

Fleisch der Keulen durch den zuvor hergestellten Backteig ziehen und in
heiRem Rapsdl frittieren.

Zitronen in Scheiben schneiden. Perlhuhnbrust unter der Haut mit
Zitronenscheiben spicken, salzen und in Rapsoél kross braten.
Anschlieftend im warmen Ofen bei 65 Grad ziehen lassen.
Zitronenscheiben vor dem Servieren entfernen.

Kaufen Sie, wenn moglich, immer ein ganzes Hahnchen ein und setzen
Sie auf die ganzheitliche Verwertung des Tieres. Das Fleisch kénnen Sie
auf unterschiedliche Weise zubereiten und aus den Karkassen kénnen
Sie einen aromatischen Sud bzw. Fond kochen.

Spargel schalen und zusammen mit den Schalen in kochendem Wasser
mit Salz, Pfeffer, Zucker, Weiwein und WeiRweinessig etwa 8 Minuten
kocheln lassen. Spargel aus dem Wasser nehmen, den Sud fir die
Sauce beiseitestellen.

Morcheln kleinschneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Morcheln
und Schalotten in Butter anschwitzen.

Spargelsud zusammen mit der Sahne etwas einkochen. Eier trennen,
dabei die Eigelbe auffangen. Dann den Spargel-Sahne-Sud mit Eigelben
abbinden und mit Sekt, Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Zu
den Morcheln geben. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und zum
Anrichten verwenden.

Zwiebel abziehen, grob schneiden und in einem Topf mit Deckel in
Rapsél weich schmoren. Erbsen und Basilikum blanchieren, kalt
abschrecken und zusammen mit der Zwiebel plrieren.

Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Topf mit 100 ml Wasser und
Essig aufsetzen und die Zwiebeln darin weich kochen. Das Gericht auf
Tellern anrichten und servieren.



