| Die Kiichenschlacht - Menii am 07. Februar 2017 |
Tagesmotto: "Muscheln" mit Alexander Kumptner
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Fir das Muschel-Risotto:

150 g Risottoreis

8 Jakobsmuscheln (kiichenfertig)
2 Riesengarnelen (kuchenfertig)
1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

5 Cocktailtomaten

1 Zitrone

1 L Krustentierfond

1 L Geflugelfond

200 g Parmesan

100 g Pinienkerne

200 ml Weil3wein

1 Bund Thymian

1 Vanilleschote

200 g Butter

Olivendl, zum Anbraten

Chili, aus der Muhle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Basilikum-Pesto:

1 Bund Basilikum

1» Zehe Knoblauch

50 g Pinienkerne

100 g Parmesan

200 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Parmesanchip:
200 g geriebener Parmesan

Celia Caspary
Muschel-Risotto mit Garnele und Basilikum-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und
mit dem Risottoreis in einem Topf mit Olivenél andinsten. Mit WeilRwein
abléschen und abwechselnd mit Krustentierfond und Gefligelfond unter
Ruhren aufgieRen bis das Risotto gar ist, aber noch etwas Biss hat.
Jakobsmuscheln und Tomaten klein wiirfeln und Schale der Zitrone
abreiben. Pinienkerne in einer Pfanne résten und kleinhacken. Kurz bevor
das Risotto fertig ist 4 Jakobsmuscheln, den Zitronenabrieb, den
Parmesan, die Pinienkerne, Chili und die gewirfelten Tomaten
unterriihren. Zuletzt kann je nach Belieben noch ein Stiick Butter
untergerthrt und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt werden.

Garnelen und die restlichen Jakobsmuscheln in Olivendl in einer Pfanne
goldbraun braten (sie sollten innen noch glasig sein). Die Vanilleschote,
den Thymian und die Zitronenschale mit der Butter aufschaumen und die
Garnelen und Muscheln darin schwenken.

Basilikum abzupfen, abbrausen und trocken wedeln. In ein hohes Gefal
geben. Den Knoblauch abziehen, kleinhacken und zusammen mit
Pinienkernen, Parmesan, Salz und Pfeffer hinzugeben und solange mit
Olivenél aufgiel3en bis er greift und eine schodne nicht zu feste Konsistenz
entsteht.

Parmesan in der gewiinschten Form auf Backpapier geben und bei 180
Grad Umluft im Ofen solange backen bis der Parmesan knusprig ist.

Das Risotto in einem Servierring anrichten, eine Jakobsmuschel oben
drauf legen und die Garnele daran anlehnen. Um das Risotto noch das
Pesto traufeln und Pinienkerne platzieren.




Fir die Muscheln:

4 kichenfertige Jakobsmuscheln
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Rosinen-Gemise-
Couscous:

60 g Couscous

1 Zucchini

1 Rote Paprika

10 Cherry Tomaten

1 Zehe Knoblauch

60 g Rosinen

200 ml Krustentierfond

% Bund Thymian

1 EL gemahlener Koriander
1 EL Currypulver

Olivendl, zum Anbraten
Chilipulver, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Knoblauch-Dip:
500 g Joghurt

200 g Schmand

3 Zehen Knoblauch

1 Zitrone

% Bund glatte Petersilie
3 TL Olivendl

1TL Salz

1 Prise Cayennepfeffer

Matthias Sartor

Jakobsmuscheln mit Rosinen-Gemiise-Couscous und
Knoblauch-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Jakobsmuscheln abbrausen und trocken tupfen. In einer Pfanne mit
Olivendl von beiden Seiten ca. 2 Minuten scharf anbraten. Leicht mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Knoblauch abziehen, durch eine Knoblauchpresse driicken und in einem
Topf mit Olivendl anschwitzen. Couscous hinzugeben. Mit dem Fond
aufgieRen und einkochen lassen. Paprika, Tomaten und Zucchini
abbrausen und klein schneiden. In einer Pfanne mit Ol kurz blanchieren
und mit Curry, Koriander, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian
abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Rosinen unter den Couscous
heben und den Thymian darlber verteilen.

Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Mit dem
Olivendl verriihren, Salz und Cayennepfeffer zugeben und gut mit dem
Joghurt und Schmand vermischen. Petersilie abbrausen und kleinhacken.
Zitronenschale abreiben und zusammen mit der Petersilie und etwas
Zitronensaft zu dem Dip geben.

Auf einem Teller das Rosinen-Gemiise-Couscous anrichten und die
Jakobsmuscheln darauf verteilen. Dip in einem Schélchen daneben
platzieren und servieren.




Fur die Linguine:
250 g Mehl

3 Eier

Salz, aus der Mihle

Fir die Muscheln:

500 g frische Venusmuscheln

2 Zehen Knoblauch

1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

1 EL Zitronensaft

150 ml WeilRwein

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sylvia Mathaa

Linguine alle Vongole

. Zutaten fiir zwei Personen

Eier aufschlagen und mit dem Mehl verkneten. Teig in 3 Teile teilen, durch
die Nudelmaschine diinn ausrollen, mehlen und dann durch den Linguine
Aufsatz ziehen. AnschlieRend 2 Minuten in einem Topf in Salzwasser
kochen.

Venusmuscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbirsten. Gedffnete
Muscheln aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln
ins kochende Wasser geben und Weil3wein dazugeben. Ca. 4 Minuten
kochen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel fein hacken und
Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen, trocken
wedeln und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knoblauch
und Petersilie darin andiinsten. Mit dem Wein-Muschel-Sud abléschen und
2-3 Minuten einkochen lassen. Aus der Halfte der Muschel das
Muschelfleisch lI6sen. Muschel und Muschelfleisch im Sud erwarmen und
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft kraftig abschmecken. Nudeln im Sud
schwenken und erwarmen.

Linguine auf einem Teller anrichten, die Muscheln darauf setzen und
servieren.



Fur die Muscheln:

2 kuchenfertige Jakobsmuscheln
2 Garnelen (ktichenfertig)

2 EL Rapsol

Chili, aus der Muhle

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Karotten-Confit:
300 g Karotten

1 EL Karottensaft

20 g Bultter

Salz, aus der Mihle

1 EL Vanillezucker

Fiur das Kokos-Chili-Kaffir-
Fumet:

2 Stangen Zitronengras
100 ml Nolly Prat

100 ml WeilRwein

400 ml Kokosmilch

500 ml Gefligelfond

1 Msp. Chilischote

1 TL geriebener Ingwer

2 EL Chilisauce suR scharf
1 Kaffir-Limette

1/2 EL Limonen-Olivendl
20 g Butter

Salz, aus der Mihle

Werner Briick

Carpaccio von der Jakobsmuschel mit Garnele,
Karotten-Confit und Kokos-Chili-Kaffir-Fumet

Zutaten fiir zwei Personen

Die Jakobsmuscheln mit einem scharfen Messer in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Rapsél beidseitig
in einer Pfanne saftig braten.

Die Karotten schéalen und fein wirfeln. Die Karottenwurfel mit Butter, etwas
Salz und Vanillezucker in einer Sauteuse schwenken, Karottensaft
zugeben und abgedeckt weich diinsten. Abschitten und sehr gut einem
Klchentuch auswringen. Noch gut warm im Mixer mit der Butter nicht zu
fein purieren.

Zitronengras klein schneiden, in Butter anschwenken, mit Nolly Prat und
Weil3wein gut reduzieren. Kokosmilch, Gefligelfond, Chillischote, Ingwer,
Chillisauce, Limonen-Olivendl zugeben und leicht samig einkochen lassen.
Danach durch ein Sieb passieren. Die Schale der Kaffir-Limette einreiben,
mit Butter und Salz herzhaft wiirzen und warm halten.

Das Karotten-Confit mit einem Servierring auf einem tiefen heil3en Teller
anrichten. Das Muschel-Carpaccio facherférmig verteilen und mit
Chiliflocken bestreuen. Je eine Garnele auflegen und das Gericht mit dem
aufgeschaumten Kokos-Chili-Kaffir-Fumet anrichten.




