| Die Kiichenschlacht - Menii am 08. Marz 2017 |
Tagesmotto ,Risotto“ mit Alfons Schuhbeck

Fur den Risotto:

300 g Risottoreis

200 g vorgegartes Hummerfleisch
1 Zitrone

4 Schalotten

20 g Parmesan

1 Knoblauchzehe

1l Schalentierfond

1 EL Butter

1 Bund Basilikum

1 Bund glatte Petersilie

4 EL Sonnenblumendl

100 ml natives Olivendl

70 ml trockener WeilRwein

1 Prise gemahlenes Salz

1 Prise gemahlener weiler Pfeffer

Fir den Wildkrautersalat:
150 g Wildkrautersalat

1 Zweig Kerbel

1 Zweig Petersilie

Y4 Bund Schnittlauch

4 EL Olivenol

Salz, aus der Miihle

Christoph Wroblewski
Zitronen-Risotto mit Hummer und Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Basilikum und die Petersielie waschen, die Blatter abzupfen und auf
einem Kuchentuch trocknen lassen. Mit 4 EL Olivendl und 4 EL
Sonnenblumendl pirieren. Das Pesto kiihl aufbewahren. Die
Knoblauchzehe abziehen und fein hacken, ebenso wie die Schalotten.
Beides im Topf mit ca. 2 EL Olivendl anbraten und nach kurzer Zeit den
Reis hinzufugen. Ein paar Minuten unter Rihren erhitzen, bis er glasig
wird. Mit dem Weil3wein abléschen. Nun den Fond hinzugeben. Einmal
aufkochen und dann bei niedriger Stufe weiter kdcheln, bis der Reis al
dente ist. Die Zitrone waschen, trocknen und die Schale fein abreiben.
Anschliel3end die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Den Risottotopf von der Herdplatte nehmen, restliches Olivendl, das Pesto
und den geriebenen Parmesan unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kurz vor dem Servieren den Hummer in etwas zerlassener Butter anbraten
und etwas salzen.

Den Wildkrautersalat gut waschen und trocken schleudern. Die Krauter
ebenfalls waschen, trocknen und grob hacken. Zu dem Salat geben und mit
dem Olivendl vermengen. Mit Salz abschmecken.

Das Zitronen-Risotto mit Hummer und Basilikum mit Wildkrautersalat auf
Tellern anrichten und servieren.




Fir das Safranrisotto:

200 g Risottoreis

30 g Schalotten

30 g Butter

30 g Parmesan

50 ml Weilwein

11 Gemiisefond

5 g Safran

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Medaillons:

4 Schweinefilet-Medaillons,

3 cm dick

8 Scheiben Bacon

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Helga Stuhlpfarrer

Safran-Risotto mit Schweinefilet im
Speckmantel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen und klein hacken. Die Halfte der Butter in
einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Den
Risottoreis hinzufiigen, glasig andiinsten und mit Wei3wein abldschen.
Mit warmem Gemdusefond aufgieRen und immer wieder durchrihren.
Nach halber Garzeit in wenig etwas Flissigkeit aufgelésten Safran
einrdhren und das Risotto weiter unter Ruhren garen. Das Risottokorn
sollte noch ein wenig Biss haben. Den Parmesan reiben und mit der
restlichen Butter unterheben. Abschlie3end mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schweinefilet-Medaillons mit dem Bacon umwickeln und bei mafiger
Hitze in Olivendl anbraten. Anschlieend fur 15 Minuten in den Ofen
geben. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Schweinefilet-Medaillons im Speckmantel mit Safranrisotto auf
Tellern anrichten und servieren.




Fur das Risotto:

125 g Risottoreis

50 g Butter

1 Zwiebel

125 ml WeilBwein (Scheurebe )
600 ml Gemiusefond

30 g Parmesan

200 g Blutwurst im Darm

1 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Sauerkrautstroh:
200 g Weinsauerkraut, aus der
Dose

500 ml Pflanzendl

Fir den Fisch:

2 Zanderfilets, mit Haut

2 Knoblauchzehen

50 g Butter

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Olivenol, zum Anbraten

Mehl, zum Mehlieren

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Josef Weber

Blutwurst-Risotto mit knusprigem Zanderfilet und
Sauerkraut-Stroh

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und in kleine Wrfel schneiden. In etwas Butter
andiinsten, den Risottoreis dazugeben und glasig diinsten. Mit dem
Weil3wein abléschen und nach und nach den Gemisefond angiel3en.
Dabei immer wieder kraftig riilhren. Den Parmesan reiben und mit etwas
Butter unterriihren. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Petersilie waschen, trocknen, fein hacken und dazugeben. Zum Schluss
die Blutwurst in Wirfel schneiden und mit der restlichen Butter unterriihren.

Das Sauerkraut ausdriicken, bis es gut trocken ist. Das Ol in die Fritteuse
geben und erhitzen. Das Sauerkraut hineingeben, bis es goldgelb und
knusprig ist.

Den Zander auf der Hautseite mit Mehl bestauben und mit Salz und Pfeffer
wurzen. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Krauterzweige und
den angedriickten Knoblauch hineingeben. Den Zander auf der Hautseite
knusprig darin anbraten. Die Hitze reduzieren, den Zander wenden und die
Butter dazugeben. In der lauwarmen Pfanne garziehen lassen.

Das Risotto auf Tellern anrichten, mit dem Sauerkrautstroh bestreuen, den
Zander danebenlegen und servieren.




Fir den Seeteufel:
400 g Seeteufelfilet, ohne Haut

6 diinne Scheiben Bacon
Olivendl
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Risotto:
175 g Risottoreis

75 g Ziegenfrischkase
700 ml Kalbsfond

% Schalotte

% Bund Thymian

25 g Butter

50 ml trockener WeilRwein
6 EL Himbeeressig

2 EL brauner Zucker
Rapsol

Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:

40 g Himbeeren

2 EL gerosteter Sesam
dickflissiges Ketjap Manis

Jenny Schwarz

Ziegenkdse-Himbeer-Risotto mit Seeteufel im
Speckmantel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufschiissel mit Olivendl ausstreichen und in den Backofen
stellen.

Die Baconscheiben leicht Uberlappend auf ein grof3es Stiick
Frischhaltefolie legen. Den Seeteufel abwaschen, trocken tupfen, salzen,
pfeffern und mit dem Bacon umwickeln. AnschlieRend in die
Auflaufschiussel geben und 20 Minuten im Backofen garen.

Kalbsfond in einem kleinen Topf aufkochen.

Die Schalotte abziehen und sehr fein hacken. In einem Topf die Butter
aufschaumen lassen. Die Schalotte zugeben und hellgelb diinsten. Den
Reis dazugeben und unter Rihren zwei bis drei Minuten diinsten.

Den Himbeeressig und den Zucker in einen weiteren Topf geben und auf
die Halfte einkochen lassen.

Den Wein zum Risotto geben und unter stdndigem Rihren einkochen
lassen.

Vom kochend heil3en Fond immer eine Kelle dazugeben, sobald die
Flussigkeit im Risotto aufgesogen ist. Dabei zwischendurch immer wieder
umrihren.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und in heiRem Ol anbraten. Das
Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Frischkase in Flockchen
teilen, dazugeben und unterheben

Das Risotto auf Tellern anrichten, den eingekochten Himbeersirup dariber
traufeln, mit den Thymianblattchen bestreuen und die Himbeeren als
Dekoration danebenlegen. Den Seeteufel aufschneiden, neben dem
Risotto platzieren, mit etwas Sesam und Ketjap Manis garnieren und sofort
servieren.




