= Die Kiichenschlacht — Menu am 29. Mai 2019 =
"Grillen" mit Alfons Schuhbeck

Fiir das Lammfilet:

2 Lammfilets a 200 g

3 Rosmarinzweige

3 Thymianzweige

3 EL Olivendl

1 Zitrone

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Barlauch-Pesto:
3 Bund Barlauch

50 g Pinienkerne

20 g Parmesan

Olivendl, nach Bedarf

Fir die Salbeipolenta:
200 g Polentagries

250 ml Milch

50 g Butter

50 g Parmesan

1 Bund Salbei

Salz, aus der Muhle

Fiir die Bohnenbiindchen:
300 g frische griine Bohnen
100 g geraucherter Speck in
Scheiben

20 g Butter

Johannes Miiller

Marinierter Lammriicken mit Barlauch-Pesto, gegrillter
Salbeipolenta und Bohnenbiindchen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Gasgrill vorheizen.

Schale der Zitrone abreiben. Rosmarin und Thymian abbrausen,
trockentupfen und zusammen mit Salz und Pfeffer im Moérser zerkleinern.
Olivendl und Zitronenschale hinzugeben und anschliefiend gut
vermengen. Lammfilets in die Marinade einlegen und ca. 10 Minuten
ruhen lassen.

Filets auf dem Grill von beiden Seiten scharf angrillen und indirekt
weitergrillen.

Barlauch, Pinienkerne und Parmesan in einem Mixer purieren, Olivendl
nach Bedarf hinzufliigen, so dass es schoén cremig wird.

Salbeiblatter abzupfen. Die Halfte der Butter in einem Topf erwarmen und
einen Teil Salbeiblatter hinzugeben. Milch und 250 ml Wasser
hinzugeben und leicht zum Kochen bringen. Mit Salz wiirzen.
Polentagries unter Riihren hinein streuen und Topf vom Herd nehmen.

Parmesan reiben. Restliche Butter und Parmesan unterheben und das
Ganze in eine mit Frischaltefolie ausgelegte, herunter gekihlte flache
Schussel geben und direkt in den Tiefkuhler stellen. Fir ca. 15 Minuten
auskuhlen lassen. AnschlieRend Salbeipolenta in Rauten schneiden und
von beiden Seiten knusprig auf dem Grill grillen.

Beide Enden der griinen Bohnen entfernen und auf die gleiche Lange
bringen. Kurz in Salzwasser blanchieren und anschlieend direkt in
Eiswasser abkuhlen. Butter in der Pfanne schmelzen, Bohnen
hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Herd ausschalten und
Bohnen in den Speck einwickeln und gegebenenfalls mit Zahnstochern
fixieren. Auf dem Grill goldbraun angrillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets mit Haut, a 250 g

2 Limetten

2 Sternfriichte

2 Orangen

1 Zitronen

1 Bund Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Gemiise:

50 g Zuckerschoten

25 g Ingwer

1 rote Paprikaschote

70 g Mungobohnensprossen
1 Mdhre

2 Knoblauchzehen

1 TL Sambal Oelek

25 ml helle Sojasauce
Sesamol, zum Anbraten

Fiir die Salsa:

1 Mango

1 Limette

1 rote Zwiebel

2 Passionsfrichte
%2 Bund Basilikum

Fur die Deko:
getrocknete essbare Bliten

Manfred Duschner

Auf Salzstein gegrilltes Lachsfilet mit asiatischem
Ingwer-Knoblauch-Gemuse und Mango-Salsa

Zutaten fiir zwei Personen

Den Grill auf 180 C Grad vorheizen.

Lachs waschen, trocken tupfen und mit einen scharfen Messer

mehrere Schnitte auf der Fleischseite scheiden. Limette, Sternfriichte und
Orangen in Scheiben schneiden.

Die Einschnitte des Lachs abwechselnd mit den Friichten fiillen, salzen
und pfeffern. Zitrone in Scheiben schneiden. Auf dem Salzstein ein Bett
aus Rosmarin und Zitronenscheiben legen. Den Lachs auf das Bett legen
und fiir ca. 15 min. grillen.

Fir das Gemise zuerst den Ingwer schalen, den Knoblauch abziehen
und beides fein hacken. Paprikaschote vierteln, ein Viertel putzen, den
Rest beiseite stellen. Das Viertel der Paprika wiirfeln. Eine halbe Mohre
schélen, putzen und ebenfalls wirfeln.

Zuckerschoten halbieren. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und
Knoblauch und Ingwer darin anbraten. Paprika- und Mohrenwurfel
dazugeben und bissfest diinsten. Die Zuckerschoten und Sprossen
hinzufigen und so lange garen bis die Menge auf etwa die Halfte
zusammengeschmort ist. Sambal Oelek einriihren und mit Sojasauce
abléschen.

Die Mango schéalen, vom Stein befreien und in kleine Stiicke schneiden.
Zwiebel abziehen und fein hacken.

Passionsfrucht halbieren und das Mark in eine Schissel kratzen. Limette
halbieren und den Saft auspressen. Mango und Zwiebel mit dem Mark
der Passionsfrucht verriihren und mit 2 EL Limettensaft abschmecken.
Bis zum Servieren kihl stellen.

Ein paar Basilikumblattchen flr die Garnitur zupfen.

Bliten Uber den Lachs streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Entenbrust:

2 kleine Barbarie-Entenbriste

Y2 TL grobes Meersalz
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Glasur:

90 g Honig

30 ml Balsamico

30 ml Sojasauce

1 Zitrone, davon 30 ml Saft

Fur den Rotkohlsalat:

2 Rotkohl

2 Navel-Orangen

3 Lauchzwiebeln

Y4 Bund glatte Petersilie

6 Zweige Minze

3 EL getrocknete Cranberrys

Fur das Dressing:

1 Orange, davon 1 EL Saft

3 EL Rapsodl

2 EL Rotweinessig

2 EL weilder Balsamico

Meersalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Spargel:

6 Stangen griiner Spargel
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

=

Dietmar Kraus

Gegrillte Barbarie-Entenbrust mit Honig-Glasur, Spargel
vom Grill und Rotkohlsalat

Zutaten fur zwei Personen

Den Gasgrill vorheizen.

Die Entenbriste waschen und mit Klichenkrepp trockentupfen.
Uberhangende Haut und (iberschiissiges Fett abschneiden. Mit einem
scharfen Messer die Haut rautenférmig einschneiden. Die Entenbriste
gleichmafig salzen und pfeffern. Bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Die Entenbriste mit der Hautseite nach unten tber direkter Hitze bei
geschlossenem Deckel 4 Minuten grillen.

In einem kleinen Topf die Zutaten fiir die Glasur auf hoher Stufe unter
Ruhren aufkochen, die Hitze herunter stellen und sanft kocheln lassen.
Sirupartig bis auf etwa die Halfte einkochen lassen.

Die Entenbriste wenden, mit 2 EL der Glasur bestreichen und bis zum
gewtunschten Gargrad weitergrillen.

Die Ente vom Grill nehmen und einige Minuten nachziehen lassen. Das
Entenfleisch quer in 1 ¥4 cm dicke Scheiben schneiden und mit der
Marinade bestreichen.

Den Rotkohl waschen, einige Blatter abnehmen und beiseite legen. Mit
dem Gemisehobel den Kohl in diinne Streifen schneiden. Die
Rotkohlblatter auf dem Grill grillen. Die Blatter auch in Streifen schneiden.

Die Orangen vorsichtig filetieren und etwas Saft auffangen. Petersilie und
Minze abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die
Frihlingszwiebeln von der dufieren Schale befreien, putzen und in feine
Ringe schneiden. Die getrockneten Cranberrys grob zerhacken.

Den gehobelten Kohl, Orangen, Frihlingszwiebeln, Petersilie, Minze und
Cranberrys in eine grof3e Schiissel geben.

Aus Orangensaft, Essig, Balsamico und Ol ein cremiges Dressing
anrthren und dieses mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Rotkohlsalat
vermischen.

Die holzigen Enden vom Spargel schrag abschneiden und Spargel mit
Salz und Pfeffer wirzen. Auf dem Girill gar grillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



