» Die Kiichenschlacht — Menii am 16. September 2022 =
Finalgericht von Johann Lafer

Fir den Artischocken-Kartoffel-Salat:
200 g kleine festkochende Kartoffeln,
z.B. Drillinge oder Bamberger Hornchen
3 kleine Artischocken

100 g breite Stangenbohnen

6 Kirschtomaten

Y2 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone

80 ml Gefliigelfond

1 TL mittelscharfer Senf

1 EL Ahornsirup

1-2 EL WeiBweinessig

1 Zweig glatte Petersilie

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Lammkotelett nach
Saltimbocca-Art:

4-6 Lammkoteletts & ca. 50 g

4 Scheiben Parmaschinken

2 Zweige Salbei

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zusatzzutaten von Neel:
Rosmarin

Zusatzzutaten von Martina:
Kréuter der Provence
Pyramidensalz

Pinienkerne

Lammkotelett nach Saltimbocca-Art mit Artischocken-
Kartoffelsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten
weich garen. Kartoffeln abgieBen und abkihlen lassen. Inzwischen
Artischocken putzen, dabei &uBere harte Blatter abrei3en und restlichen
harten, auBeren Stellen bis zum Stiel abschéalen. Heu aus Blitenmitte mit
einem Teeldffel herauskratzen. Artischocken vierteln und in eine
Schissel mit Wasser und Zitronenhélfte legen. Bohnen waschen, Enden
entfernen und in etwa 3 cm lange Stlicke schneiden. Artischockenviertel
abtropfen lassen. Mit den Bohnen in kochendem Salzwasser etwa 6
Minuten garen, dann abgieBen. Tomaten waschen, halbieren und von
Stielansatzen befreien. Kartoffeln pellen und in etwa 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blatter
abzupfen. Kartoffeln, Bohnen, Artischocken, Petersilie und
Tomatenhalften in eine Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, fein wirfeln und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl andiinsten.
Mit Essig abléschen. Gefliigelfond, Senf und Ahornsirup dazugeben und
bei kleiner Hitze etwa 2 Minuten kdcheln lassen. Marinade kraftig mit Salz
und Pfeffer wirzen. 2 EL Olivendl unterriihren. HeiBe Marinade zum
Salat geben, untermischen und circa 15 Minuten ziehen lassen.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Parmaschinken langs halbieren. Lammkoteletts etwas flach driicken.
Salbeiblatter abbrausen, trockenwedeln und je ein Salbeiblatt auf ein
Kotelett legen. Fleisch mit je einer Scheibe Parmaschinken umwickeln.
Lamm-Saltimbocca in einer Pfanne mit Olivendl von jeder Seite circa 4
Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
Neel gab den Rosmarin zum Lamm in die Pfanne.
Martina réstete die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol an und gab sie

Uber den Kartoffelsalat. Krduter der Provence und Pyramidensalz gab sie
Uber die Tomaten im Kartoffelsalat.



» Die Kiichenschlacht — Meni am 16. September 2022 =
Zusatzgericht von Johann Lafer
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Fiir die Reis-Kroketten:

120 g Hahnchenbrustfilet

3 rohe, kiichenfertige Riesengarnelen,
150 g Risottoreis

50 g aufgetaute TK-Erbsen

40 g Wiesenkrauter

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 Eier

75 g Manchego-Kase

100 ml WeiBwein

500 ml Gefligelfond

50 g Mehl

200 g Semmelbrosel

Y2 TL Safranfaden

Olivendl, zum Braten
Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir den Tomaten-Dip:

100 g getrocknete und in Ol eingelegte
Tomaten

3 Anchovis in Ol

20 g Wiesenkrauter

150 g Mayonnaise

Cayennepfeffer, zum Wiirzen

Zucker, zum Wiirzen

Salz, aus der Miihle

Reis-Kroketten mit Tomaten-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einem Topf in
Olivendl anschwitzen. Risottoreis und Safran hinzufiigen, kurz
mitdiinsten, dann mit WeiBwein und Gefligelfond abléschen. Mit Salz
wirzen. Hahnchenbrust halbieren und mit den Garnelen hineingeben.
Alles knapp unter dem Siedepunkt ca. 15 Minuten garen lassen.
Hahnchenbrust und Garnelen entnehmen und fein hacken. Erbsen unter
den Reis mischen. Kleingehackte Garnelen und H&hnchenbrust wieder
hinzugeben. Manchego-Ké&se grob reiben, zum Reis geben und
unterrihren. Wiesenkrauter abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und
unterheben. Reismasse mit Salz und Pfeffer wiirzen und erkalten lassen.
Eier aufschlagen und verquirlen. Eine PanierstraBBe mit Mehl, Eiern und
Semmelbrésel aufbauen. Aus dem Reis mithilfe von zwei Essléffeln
Nocken formen. Diese zuerst in Mehl wenden, dann durchs Ei ziehen und
anschlieBend in den Semmelbrdseln panieren. Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen. Kroketten darin goldbraun ausbacken. AnschlieBend auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand August 2022):
» 1. Wahl: Sudostasien: Aquakultur (Zucht in Zero-Input Systemen)
e 1. Wahl: Thailand: Aquakultur (Teichanlagen, Rosenberg-
SuBwassergarnele (Macrobrachium rosenbergii))
e 1. Wahl: Europa: Aquakultur (Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie, White Tiger Garnele (Penaeus vannamei))

Tomaten abtropfen lassen und grob hacken. Wiesenkrauter abbrausen
und trockenwedeln. Alles zusammen mit Sardellen und Mayonnaise in
einen Mixer geben und mit Salz wiirzen. Masse zu einer Paste plrieren.
Mit Cayennepfeffer und etwas Zucker abschmecken.



A DEKUCHEN €&
SCHLACHT

Fiir die Garnitur: Wiesenkrduter abbrausen, trockenwedeln und Uber Kroketten geben. Mit
10 g Wiesenkrauter Olivendl betraufeln.
3 EL Olivendl

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




