» Die Kiichenschlacht — Menii am 19. November 2021 =
Finalgericht von Alfons Schuhbeck

Fir das Fleisch:

300 g Lammlachs

1 Knoblauchzehe

5 cm Ingwer

1 Zitrone

3 Kardamomkapseln

3 cm Vanilleschote

1-2 Zimtrinden-Splitter

% TL neutrales Ol

2 EL mildes Olivendl
Pyramidensalz oder Fleur de Sel, zum
Wiirzen

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die gefiillte Paprika:

2 rote oder orange Mini-Paprikaschoten
75 g Lammhackfleisch

50 g Rinderhackfleisch

20 g Toastbrot

1 Zwiebel

Y Knoblauchzehe

1 Ei

2 EL Milch

3-5 EL Gefligelfond

2 Zweige glatte Petersilie

Y2 TL Harissa

Mildes Chilisalz, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

#2 0 PROF
2J TIPP

Lammriicken und kleine gefiillte Paprikaschote mit
Juwelen-Couscous und Minz-Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Auf die unterste
Einschubleiste ein tiefes Blech und daruber ein Ofengitter schieben.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel
darin verteilen. Das Lammfleisch darin rundherum kurz anbraten, auf das
Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten rosa
durchziehen lassen.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer putzen und zwei
Scheiben herunterschneiden. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und
zwei Streifen Zitronenschale abschélen. Kardamomkapseln andricken.
Olivendl in eine Pfanne geben, Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale
Kardamom, Vanille und Zimt hinzufligen, mit Pfeffer wiirzen, leicht salzen
und alles zusammen sanft erwarmen. Den Lammricken aus dem Ofen
nehmen, in die Pfanne legen, darin kurz wenden und salzen — nicht mehr
braten.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.
Zwiebel abziehen und fein wirfel. Knoblauch abziehen und fein reiben.

1 Essloffel Zwiebelwirfel in einer Pfanne in 50 ml Wasser weich kécheln,
bis die gesamte Flissigkeit verkocht ist, dann den Knoblauch noch kurz
mitdinsten.

Toastbrot in kleine Wirfel schneiden und mit der Milch vermischen. Ei
trennen und dabei das Eigelb auffangen. Eiweil} anderweitig verwerten.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Beide
Hackfleischsorten mit Zwiebeln, eingeweichtem Brot, Eigelb und 1
Teeldffel geschnittener Petersilie in eine Schissel geben. Mit Chilisalz
und Harissa wiirzen und zu einer gleichmafigen Masse verarbeiten.

Den Deckel der Paprikaschoten abschneiden und entfernen. Die Schoten
von Scheidewanden und Kernen befreien und in Salzwasser etwa 8
Minuten fast weich kochen. Kalt abschrecken, und abtropfen lassen.
Paprikaschoten mit Fleischmasse fillen und die Oberflache glatt
streichen. In eine kleine hitzebestandige Form Geflugelfond fillen. Die
gefillten Paprikaschoten kopfliber hinein setzen, sodass die offene Seite
mit der Fille nach unten im Schmorfond sitzt. Im vorgeheizten Backofen
15 bis 20 Minuten durch ziehen lassen.

Aus der Ubrigen Masse kénnen Sie kleine Pflanzerl/Frikadellen formen
und spater in einer Pfanne in wenig Ol von beiden Seiten gleichmaRig
anbraten.



Fur den Juwelen-Couscous:
60 g Instant-Couscous

2-3 Stangen gruner Spargel
1-2 TL Berberitzen

1-2 TL Pistazienkerne

1-2 TL gerostete Mandelsplitter
8-10 Safranfaden

125 ml Geflugelfond

Y -1 TL Olivenodl

Fur den Minz-Joghurt:
80 g griechischer Joghurt
5-8 Blatter Minze

1 Zitrone

1 Orange

1 Prise mildes Chilipulver
1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Antje:
Honig

Sultaninen
Granatapfelkerne

Zusatzzutaten von Christian:
Feta

Sternanis

Granatapfelkerne

Safranfaden mit 2 Essloffel heiRem Wasser verrihren und 10 Minuten
ziehen lassen.

Couscous in eine Schissel geben, mit dem Ol betraufeln und mit den
Handen gut durchmischen. 75 ml Gefligelfond aufkochen, den
eingeweichten Safran unterriihren und den Couscous damit GbergiefRen.
Abdecken und etwa 7 Minuten quellen lassen, anschlieRend mit einer
Gabel auflockern. Berberitzen, Pistazien und Mandelsplitter unterriihren
und den Couscous warm halten.

Spargel am unteren Drittel schalen, holzige Enden entfernen.
Spargelstangen in 5 bis 8 mm breite Stlicke schneiden. In 50 ml Fond in
einer Pfanne bei mittlerer Temperatur einige Minuten gerade weich
dinsten. Der Fond sollte dabei weitgehend verkochen. Nach Bedarf
zwischendurch etwas Fond nachgieRen. Gediinsteten Spargel unter den
Couscous heben.

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Zitrone und Orange
unter heiRem Wasser abspllen, trockentupfen und jeweils eine
Messerspitze Schale abreiben. Zitrone danach halbieren und den Saft
auspressen. Joghurt mit Minze verrihren und mit einem Spritzer
Zitronensaft, Zitronenabrieb, Orangenabrieb, Chilipulver, Zucker und Salz
wirzen.

Den Couscous langs der Mitte auf warme ovale Teller anrichten. Den
Lammrucken in breite Stucke schneiden. Lammriickenstiicke und
Paprikaschote an den Couscous anlegen. Den Minz-Joghurt auRen
herum traufeln..

Antje diinstete Zwiebeln und Knoblauch in Ol an, I6schte dies mit Honig
ab und gab es zum Couscous. Die Sultaninen und Granatapfelkerne
mischte sie auch unter den Couscous.

Christian zerbréselte den Feta und bratete ihn in etwas Ol, Salz und
Chilipulver in einer Pfanne an. Die Granatapfelkerne gab Christian in den
Couscous. Den Feta richtete Christian auf dem Spargel und unter dem
Couscous an. Die Sternanis gab er mit zum Gefliigelfond, indem die
Paprikaschoten durchgezogen sind.



» Die Kiichenschlacht — Menii am 19. November 2021 =
Zusatzgericht von Alfons Schuhbeck

Fir das Fleisch:

250-300 g Lammlachs
Lammgewiirz, zum Wirzen
Chilisalz, zum Wirzen

Neutrales Ol, zum Braten
Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

== PROF|
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Fur das Ratatouille:

Ca. 75 g Zucchino

Ca. 50 g Aubergine

2 rote Paprikaschote

2 gelbe Paprikaschote

100 g passierte Tomaten, aus der Dose
75 g stuckige Tomaten, aus der Dose
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer

175 ml Gemusefond

1 Zweig Rosmarin

1 Prise Zucker

Neutrales Ol, zum Braten

Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Gewilirfelter Lammriicken mit Ratatouille

Zutaten fiir zwei Personen

Den Lammrucken in etwa 1,5 cm grof3e Wurfel schneiden. Eine Pfanne
bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen und die Lammwadrfel darin einige Minuten rosa braten. Die
Pfanne vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Olivendl
betraufeln.

Nehmen Sie das Fleisch 20 Minuten bevor Sie es verarbeiten aus dem
Kihlschrank. Braten Sie es dann nicht ganz heil}, sondern nur auf
mittlerer Hitze an, um das perfekte Ergebnis zu erhalten.

Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Aubergine waschen und in %2
bis 1 cm groRRe Wirfel schneiden. Paprikaschoten von Scheidewanden
und Kernen befreien, waschen und in etwa 0,5 bis 1 cm grof3e Stiicke
schneiden. Zucchino putzen, waschen, langs vierteln, den weichen
inneren Anteil entfernen und den festen Anteil in 0,5 bis 1 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Aubergine, Zwiebel und Paprika in etwas Ol bei
mittlerer Hitze etwa 5 Minuten dinsten. Knoblauch abziehen. Knoblauch
und Ingwer in Scheiden schneiden und zu dem Gemdise in die Pfanne
geben. Die stiickigen und passierten Tomaten und Gemusefond
dazugeben. Dann die Zucchinischeiben dazugeben und alles weitere 4
Minuten diinsten.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Rosmarin
hinzufiigen. Mit Zucker, Salz, Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem
Servieren etwas Olivendl unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



