| Die Kiichenschlacht — Ment am 05. Mai 2017 |
Finalmeni mit Mario Kotaska

Fur die Suppe:

50 g Sauerampfer

4 Schalotten

2 Zehen Knoblauch

6 cl WeilRwein

300 ml Geflugelfond

50 ml Sahne

1 Zitrone (Abrieb)

Butter, zum Braten und
Abschmecken

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Kaninchen:

2 Kaninchenriickenfilets a 60 g

2 Parmaschinken, in Scheiben
50 g Bultter

Olivendl, zum Braten

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Final-Vorspeise von Mario Kotaska
Sauerampfer-Suppe mit gebratenem Kaninchen

Zutaten flr zwei Personen

Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Butter in einem Topf
erhitzen, und darin Schalotten und Knoblauch hellbraun anschwitzen. Mit
Weildwein abléschen und vollstéandig reduzieren lassen. Mit Gefligelfond
auffillen und nochmal leicht einreduzieren. Sauerampfer abbrausen,
trockenwedeln und kleinschneiden. Mit Butter und Sahne hinzugeben und
purieren. Schale einer Zitrone abreiben. Mit Zitronenschale, Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

Kaninchen mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen und mit Parmaschinken
ummanteln. Butter in einem Topf erhitzen und aufschdumen lassen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Kaninchenfilets mit aufgeschaumter
Butter und Rosmarin am Zweig glasig braten.

Das Fleisch tranchieren.

Sauerampfersiippchen mit gebratenem Kaninchen auf Tellern anrichten
und servieren.




Fir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste a 180 g, mit
Haut und Knochen

3 Zweige Estragon

2 Zweige Basilikum

1 Zweig Blattpetersilie, glatt
Olivendl, zum Braten

Butter, zum Braten

Zucker, zum Abschmecken Salz,
aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Risotto:

100 g Risotto-Reis
100 g Morcheln, frisch
2 Schalotten

5 Zweige glatte Blattpetersilie
1 EL Olivenol

50 ml WeiRwein

20 g Ghee

2 cl Sherry

500 ml Geflugelfond
30 g Parmesan

Fur den Spargel:

4 Stangen weil3er Spargel
2 Stangen griner Spargel
Kerbel, zum Garnieren

10 g Ghee

Butter, zum Glasieren
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Hauptspeise von Mario Kotaska

Gekrauterte Perlhuhnbrust mit Morchel-Risotto und
zweierlei Spargel

Zutaten flr zwei Personen

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Perlhuhnbrust waschen und trockentupfen. Die Haut vorsichtig vom
Fleisch einschneiden und anheben, dass eine Tasche entsteht.
Estragon, Basilikum und Blattpetersilie abbrausen und trockenwedeln.
Krauter von den Stiefeln befreien und grob hacken. Stiele bei Seite
legen und Blatter unter die Haut der Perlhuhnbrust schieben. Im
Backofen das Fleisch auf dem Gitter fiir 25 Minuten vorgaren. Olivendl
und etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und Perlhuhnbrust
gemeinsam mit Krauterstielen auf der Hautseite knusprig braten und
anschlieend tranchieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schalotten abziehen und fein wirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen
und Schalotten mit Reis anglasieren. Mit Wei3wein abléschen und
vollstandig einreduzieren lassen. Gefligelfond in einen weiteren Topf
erhitzen. Den kochenden Gefliigelfond Kelle fur Kelle unter standigem
Ruhren zum Risotto geben und fiir etwa 18 Minuten al dente garen.
Morcheln waschen und trockentupfen. Ghee in einer Pfanne erhitzen
und Morcheln darin anschwitzen. Mit Sherry abléschen.

Parmesan reiben und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
kleinhacken. Risotto mit Parmesan cremig rihren und Morcheln sowie
Petersilie unterheben.

Den weif3en Spargel komplett schélen. Griinen Spargel im unteren
Drittel schalen. Griinen und weil3en Spargel in Wasser mit Salz und
Zucker in einem Topf bissfest erhitzen. Ghee und etwas Butter in einer
Pfanne erhitzen und beide Spargelsorten darin glasieren. Kerbel
abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken.

Gekréauterte Perlhuhnbrust mit Morchelrisotto und zweierlei Spargel mit
Kerbel garnieren und auf Tellern anrichten und servieren.



