» Die Kiichenschlacht — Meni am 1. Juli 2022 =
Finalgericht von Cornelia Poletto

Fir die Krauterkruste:

2 Scheiben Toastbrot ohne Rinde
1 Knoblauchzehe

4 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

4 Zweige glatte Petersilie

4 EL weiche Butter

1 Prise Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Lamm:

2 Lammlachse, a 180 g

Olivendl, zum Braten

1 Prise feines Meersalz
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Oliven-Jus:

1 EL Taggiasca Oliven
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

100 ml Rotwein

50 ml roter Portwein
200 ml Lammfond

4 Zweige Bohnenkraut
2 Zweige Thymian

1 EL Olivenol
Meersalz, zum Wiirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Auberginen:

1 groB3e Kartoffeln

1 kleine Aubergine

4 Kirschtomaten

2 getrocknete Tomaten
20 g Parmesan

1 Zweig Thymian
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Lammriicken mit Krauterkruste, Oliven-Jus und
Auberginen-Tortchen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Thymian, Rosmarin und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter
abzupfen und fein hacken. Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Krauter, Knoblauch und das Toastbrot mixen. Die Butter mit einem
Handrlhrgerat schaumig aufschlagen und Krauter-Knoblauch-Toastbrot-
Mischung unterheben. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Zwischen Backpapier in Form der Lammlachse ausrollen und kaltstellen.

Lammlachse trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit Olivendl bei starker Hitze von jeder Seite ca. 1 Minute
anbraten. Pfanne fir die Oliven-Jus weiterverwenden.

Schalotten und Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Schalotten und Knoblauch in Lamm-Pfanne mit Olivendél anschwitzen.
Thymian abbrausen, trockenwedeln und hinzugeben. Mit Rotwein und
rotem Portwein abléschen und um die Halfte einkochen lassen.
Lammfond hinzugeben und bei mittlerer Hitze 10 - 15 Minuten einkochen
lassen. Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Die
Oliven vierteln. Sauce passieren und nach Bedarf noch etwas einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer, Bohnenkraut und Oliven abschmecken.

Kartoffeln schalen, waschen und I&ngs in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Mit einem Ausstechring (ca. 8 cm) ausstechen. Kartoffeltaler
in kochendem Salzwasser blanchieren.

Aubergine waschen und in Scheiben schneiden. Leicht salzen und in
einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten anbraten. Auberginen-
scheiben entnehmen und vierteln. Kirschtomaten waschen, Strunk
entfernen und in Scheiben schneiden. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und Blatter abzupfen. Thymian und getrocknete Tomaten
fein hacken und vermischen. Kartoffelscheiben in einer Pfanne mit
Olivendl anbraten. Je 1 TL gehackte Tomatenmasse darauf verteilen,



Zusatzzutaten von Sandra:
Koriander

Limette

Getrockneter Oregano

Zusatzzutaten von Uwe:
Minze
Kapern

_

danach Auberginenviertel und Kirschtomatenscheiben féacherartig darauf
anrichten. Parmesan reiben und Auberginen-Toértchen damit bestreuen.

Krauterkruste auf den Lammlachsen verteilen, auf ein Backblech

geben und mit den Auberginentérichen im heiBen Ofen auf der mittleren
Schiene ca. 5 Minuten gratinieren.

Die Lammlachse halbieren und mit den Auberginen-Tértchen und der
Oliven-Jus auf vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.

Sandra halbierte die Limette, presste sie aus und gab Limettensaft Gber
das Gericht. Den getrockneten Oregano gab sie Uber die
Auberginentértichen. Den Koriander arbeitete sie kleingehackt in die
Krauterkruste ein.

Uwe kochte die Kapern mit in der Oliven-Jus. Die Minze hackte er klein
und arbeitete sie in die Krauterkruste ein.



» Die Kiichenschlacht — Meni am 01. Juli 2022 =
Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fiir die Tomatensauce:

800 g geschélte Tomaten aus der Dose
1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

50 ml WeiBwein

Olivendl, zum Braten

1 Prise Zucker

1 Prise Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Parmigiana di melanzane:
7 groBBe Auberginen

1 Knoblauchzehe

500 g Mozzarella

150 g Parmesan

Y2 Bund Basilikum

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Zweig Basilikum

Parmigiana di melanzane

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch und Schalotten abziehen und fein wirfeln. In einem Topf mit
Olivendl anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen. Tomaten hinzugeben und
bei mittlerer Hitze 15 Minuten kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Auberginen
waschen und langs in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Auberginenscheiben salzen, pfeffern und in einer Pfanne mit Olivendl
goldbraun anbraten. Kurz vor Fertigstellung den Knoblauch hinzugeben.
Auberginen auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken.
Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Parmesan fein
reiben. Eine Auflaufform mit Olivendl einfetten. Nun eine Schicht
Auberginenscheiben, eine Schicht Tomatensauce, Mozzarellascheiben,
geriebenen Parmesan und Basilikum darauf verteilen. Vorgang noch
einmal wiederholen und mit Mozarella und Parmesan enden. Mit Pfeffer
wirzen und fir 25 Minuten in den Ofen geben.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléatter abzupfen.

Das Gericht auf Teller anrichten und mit Basilikumblattern garnieren.



