| Die Kiichenschlacht — Uberraschungsment
vom 30. Mai 2008 |

Gurken-Lachs-Roéllchen mit Meerrettich

Zutaten fir zwei Personen

1 Salatgurke
100 g Raucherlachsscheiben
3 EL Creme fraiche
2 EL Sahne
1EL Meerrettich, gerieben
1 Bund Dill
50 mi Olivenol
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die Salatgurke in zwei Millimeter dicke Scheiben hobeln.

Die Gurkenscheiben gleichmé&Rig mit dem R&aucherlachs belegen, zusammenrollen und mit Zahnstochern
feststecken.

Fur die Sauce die Créme fraiche, den Meerrettich und die Sahne verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Etwas Dill zupfen. Die Gurkenrdlichen mit der Sauce anrichten und mit Olivendl betraufeln. Mit den Dillspitzen
garnieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Pastasotto mit getrockneten Tomaten und Pinienkerne n

Zutaten fir zwei Personen

2 Maispoulardenbriste, kiichenfertig, mit Haut
10 Scheiben Speck
100 g Rundkornreis
50 ml Weildwein
100 ml Gemisefond
150 ml Geflugelfond
5 Salbeibléatter
3 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
1 Knolle Knoblauch
1 Stange Frihlingslauch
1 Schalotte
25¢g Tomaten, getrocknet
209 Parmesan
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie
409 Pinienkerne, gerostet
1 Zweig Kerbel
4049 Butter
2EL Olivendl
Chili, aus der Mihle
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Die Haut der Bruste entfernen. AnschlieBend waschen, trocken tupfen und so einschneiden, dass eine Tasche
entsteht. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und den Salbei in die Tasche geben. Je eine Poulardenbrust
mit finf Speckscheiben umwickeln.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Poulardenbriste darin rundherum anbraten, den Rosmarinzweig und
einen Thymianzweig hinzugeben. Die Knoblauchknolle aufschneiden und ebenfalls mit der Schnittstelle nach
unten hinzuftigen. Die Briste auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im Ofen 15 Minuten garen
lassen.

Etwas Kerbel zupfen. Den Friihlingslauch in feine Ringe schneiden.

Zehn Gramm Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Schalotte abziehen, wirfeln und in der Pfanne kurz glasieren.
Den Reis dazugeben und glasig dinsten. Mit dem WeiRwein abléschen und diesen unter standigem Rihren vom
Reis aufnehmen lassen. Den Gemusefond angief3en, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Reis unter
gelegentlichem Rihren die Flussigkeit aufnehmen lassen.

Die getrockneten Tomaten in feine Streifen schneiden, zu dem Reis geben und nach und nach mit dem
Geflugelfond aufgiel3en.

Den Parmesan reiben. Den Reis mit der restlichen Butter und dem Parmesan binden. Den Schnittlauch, die
Petersilie und den restlichen Thymian hacken. Je einen Essloffel der Kréauter, die Frihlingslauchringe und die
Pinienkerne unterheben und mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Die Maispoularden aufschneiden. Das Risotto auf Tellern anrichten, die Maispoulardenbriste darauf legen und
mit dem Kerbel garnieren.
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