| Die Kiichenschlacht - Menii am 03. Mérz 2017 |
Finalmenii von Bjorn Freitag

Fir die Garnelen:

4 kichenfertige Riesengarnelen
1 Rolle Kataifi-Teig

4 EL Olivendl

200 ml Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fir das Tomaten-Relish:

2 Fleischtomaten

1 rote Zwiebel

1 TL Zucker

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Schinken:
4 Scheiben Pata-Negra-Schinken
1 Bund gemischte Krauter

Vorspeise von Bjorn Freitag

Garnelen im Kataifi-Teig mit Tomaten-Relish und
Pata-Negra-Schinken

Zutaten fiir zwei Personen

Die Garnelen waschen, trockentupfen, salzen und den Teig ausbreiten.
Den Teig mit etwas Olivendl bepinseln. Teig um die Garnelen wickeln und
bei 160 Grad im heiRen Ol frittieren.

Die Tomaten waschen, trocknen, vierteln und das Kerngehause heraus
schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken. Kerngehause zusammen
mit Zwiebelwdrfeln in einem Topf aufkochen und stark einkochen lassen.
Anschlie3end durch ein Sieb streichen und mit den in Wirfeln
geschnittenen Tomatenfilets vermischen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
wirzen.

Den Schinken in feine Streifen schneiden, Die Krauter abbrausen,
trockenwedeln, fein hacken und den Schinken in den Krautern wéalzen.

Die Garnelen im Kataifi-Teig mit Tomaten-Relish und Pata-Negra-
Schinken auf Tellern anrichten und servieren.




Fir den Sauerbraten:

1 Kalbsfilet a 400 g

1 Zwiebel

300 ml roter Portwein

200 ml dunkler Kalbsfond
100 ml Balsamico

1 Gewirznelke

2 Lorbeerblatter

1 TL Schwarze Pfefferkorner
1 TL Zucker

50 g Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fur das Puree:

12 Knolle Sellerie

1 Zwiebel

%, Zitrone, davon den Saft
2 EL Creme fraiche

50 ml Gemusefond

1 TL Zucker

2 EL Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiur das Rote-Bete-Relish:
300 g vorgegarte Rote Bete
1 Zwiebel

Y Granny Smith Apfel

1 EL grober Senf

1 EL mittelscharfer Senf

50 ml weilRer Balsamico

2 EL Apfelessig

1 EL Chili-Wirzsauce

1 EL Senfsaat

1 TL Zucker

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Hauptgang von Bjorn Freitag

Sauerbraten vom Kalbsfilet mit Rote-Bete-Relish
und Blumenkohl-Piiree

Zutaten fiir zwei Personen

Zwiebel abziehen und fein hacken. Diese mit Portwein, Kalbsfond,
Balsamico, Nelke, Lorbeer, Pfeffer und Zucker in einem Topf auf ca. 60
Grad erwarmen. Kalbsfilets waschen, trockentupfen und halbieren,
hineinlegen und ca. 15 Minuten pochieren. Das Fleisch abtropfen lassen,
salzen und in einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter kross nachbraten.
Marinade durch ein Sieb passieren und in einem Topf reduzieren lassen.
Sauce mit etwas Butter abbinden und als Sauce zum Fleisch anrichten.

Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in einem Topf ca. 2 Minuten glasig
anschwitzen. Sellerie schalen, wirfeln und mit den Zwiebeln 1 Minute
rosten. Fond angiefl3en und den Topfinhalt mit etwas Zitronensaft, Butter,
Muskat, Salz und Pfeffer mit einem Stabmixer cremig purieren.

Das Piree mit etwas Créme fraiche und etwas Zucker abschmecken.

Die Rote Bete in feine Wurfel schneiden. Die Zwiebel abziehen, in Wiirfel
schneiden und in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Mit Apfelessig,
Senf, Balsamico, Chili-Wirzsauce und Senfsaat auffiillen und ca. 5
Minuten bei niedriger Hitze kdcheln lassen. Den Apfel schélen, in Wiirfel
schneiden und mit der Roten Beete in den Topf geben. Das Relish noch
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Den Sauerbraten vom Kalbsfilet mit Rote-Bete-Relish und Blumenkohl-
Piree auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Suppe:

14 Blumenkohl

1 Zwiebel

2 Stangen Zitronengras
1 TL Currypulver

2 EL weil3er Balsamico
250 ml Kokosmilch

250 ml Gemusefond
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
%, Bund glatte Petersilie

Zusatzgericht von Bjorn Freitag

Blumenkohl-Zitronengras-Siippchen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Blumenkohl waschen, trocknen, auRere Blatter entfernen und
halbieren. Den Strunk herausschneiden und den Blumenkohl in feine
Réschen schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken. Zitronengras
halbieren und mit dem Messerriicken anschlagen.

Blumenkohl und Zwiebeln in einem grofR3en Topf mit Olivendl 4 Minuten
kraftig anrdsten. Currypulver und Zitronengras zugeben und 1 Minute
mitbraten. Kokosmilch und Gemusefond angief3en und etwa 10 Minuten
leicht kocheln lassen.

Den Topf von der Herdplatte nehmen und mit weiRem Balsamico, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Suppe in einem Standmixer schaumig aufmixen, auf Tellern anrichten,

mit Petersilie garnieren und servieren.



