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» Die Kuichenschlacht — Menu am 22. Oktober 2021 =
Finalgericht von Johann Lafer

Fir die Klopse:

6 mittelgrof3e, ganze Riesengarnelen
175 g Hahnchenbrust, ohne Haut und

Knochen

1 altbackenes Brétchen
2 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

15 g Ingwer

Y2 rote Chilischote

75 ml Milch

2 TL dunkle Sojasauce
2 EL ungerostetes Sesamal
1 TL braunen Zucker
Salz, aus der Mihle

o

Fir den Sud:

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

25 g Ingwer

2 rote Chilischoten

4 Stangen Zitronengras

1 Limette

75 g kalte Butter

500 ml ungestiRte Kokosmilch
4 EL Thailandische Fischsauce
1 EL ungerdstetes Sesamal
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Garnelen-Hahnchen-Klopse im Aromasud mit Basmati

Zutaten fiir zwei Personen

Die Milch in einem Topf erwarmen. Das Brétchen klein wiirfeln und in der
noch lauwarmen Milch einweichen. Frihlingszwiebeln waschen, von den
Enden befreien und in sehr feine Ringe schneiden. Die Ringe trocken
tupfen. Knoblauch abziehen und Ingwer schélen. Die Knoblauchzehe und
den Ingwer fein reiben. Die Chilischote I&ngs halbieren, von
Scheidewanden und Kernen befreien und fein hacken.

Die Riesengarnelen waschen und trocken tupfen. Die Képfe der Garnelen
durch Drehen mit den Fingern abtrennen und die Schwanze schalen. Die
Garnelenschwanze am Riicken entlang einschneiden und den Darm
entfernen. Die Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und klein wirfeln.
Beides zusammen im Mixer kurz purieren. Gehackter Chili, geriebener
Ingwer und Knoblauch sowie 2 EL Sesamdl zufiigen und zu einer glatten
feinen Fleischmasse mixen.

Die Garnelen-Fleisch-Masse in eine Schissel geben. Das Brétchen aus
der Milch nehmen und gut ausdriicken. Zusammen mit den
Fruhlingszwiebeln unter die Masse mischen. Die Masse mit Sojasauce,
Salz und Zucker kraftig wurzen. Aus der Masse mit angefeuchteten
Handen Tischtennisball-grofl3e Klopse formen.

Laut WWF sollten Sie auf Garnelen zuriickgreifen, die aus der
Bioaquakultur oder aus der Zucht der Zero-Input Systeme aus
Sudostasien (auer Indien) stammen und beim Kauf auf eine ASC-, Bio-
oder Naturland-Zertifizierung achten.

Die Schalotten abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Ingwer
schalen, Knoblauch abziehen und beides ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden. Das Zitronengras von den Enden befreien, waschen und mit
einer Pfanne zerstoRRen. Die Chilischoten langs aufschneiden und von
Scheidewanden und Kernen befreien. Die Limette waschen, abtrocknen
und die Schale fein abreiben. Dann die Limette halbieren, auspressen und
den Saft auffangen. Das Sesamdl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten,
Ingwer, Knoblauch, Chilihalften und Zitronengras darin 2 Min. andinsten.
Kokosmilch, Fischsauce, Limettenschale und Limettensaft dazugeben.
Den Sud mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

Die Klopse in den Sud geben und bei geringer Temperatur 20 Min. ziehen
lassen, bis sie gar sind. Wahrenddessen einen Teil des Sudes
abschopfen und durch ein Sieb passieren. Die kalte Butter hinzufligen und
den Sud schaumig mixen.



Fiir den Reis:

120 g Basmatireis
300 ml Gemiisefond
1 EL Sesamdl

Salz, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Riccarda:
Koriander
Schwarzer Sesam

Zusatzzutaten von Giinter:
WeiBwein

Mehl

Dill

@/

In einem kleinen Topf etwas Ol erhitzen und den Reis kurz anrdsten. Mit
der doppelten Menge Fond aufgief3en und salzen. Bei geringer
Temperatur und ohne Umrihren circa 15 Min. ziehen lassen, bis das
Wasser aufgesogen ist.

Den Reis mittig in einen tiefen Teller geben, Klopse auf den Reis geben
und mit dem Sud nappieren.

Riccarda verwendete fiir ihr Finalgericht Koriander, den sie unter die
Klopse-Masse mischte und zusétzlich als Garnierung verwendete.
AuBerdem fligte Riccarda ihrem Gericht etwas schwarzen Sesam als
Garnierung hinzu.

Giinter fligte seinem Sud etwas trockenen Weillwein hinzu. AuRerdem
flgte er dem Sud etwas Mehl bei, um diesen anzudicken. Den Dill nutzte
er als Garnierung seines Gerichts.



