Fiir das Butterschmalz:
150 g Butter

Fir den Lammriicken:

300 g kuchenfertiger Lammriicken

1 EL Estragon-Senf

Selbst hergestelltes Butterschmalz, zum
Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Ziegenkasekruste:
100 g Ziegenfrischkase

1 Ei

3 EL Paniermehl

Fir den Tempurateig:
100 g Mehl

100 g Starke

1 Prise Salz

300 ml Eiswasser

Fiir den Spargel:

4 Stangen weiBer Spargel

Mehl, zum Mehlieren

Rapsél, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Gebratener Lammriicken mit Ziegenkasekruste,
Spargeltempura und Béarnaise-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Die Grillfunktion am Backofen einschalten. Fritteuse auf 170 Grad
vorheizen.

Butter in einem Topf zum Kochen bringen. Dabei darauf achten, dass die
Molke sich von der Butter trennt und zum Schluss leicht braunlich ist.
Butter durch ein feines Sieb geben und Molke auffangen. Gewonnenes
Butterschmalz zum Anbraten des Lammrickens verwenden.

Lammricken von beiden Seiten in einer Pfanne mit zuvor hergestelltem
Butterschmalz far 2 Minuten anbraten. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Estragonsenf bestreichen. Ruhen lassen.

Ei aufschlagen und trennen. Ziegenfrischkase, Paniermehl und Eigelb
verkneten. Eiweil3 anderweitig verwenden. Masse dinn auf Fleisch
auftragen. Kurz vorm Servieren 3-4 Minuten im Ofen gratinieren und auf
Kerntemperatur je nach GréBe des Lammriickens von ca. 56 Grad
bringen.

Mehl durch ein Sieb geben. Mit Salz, Starke und etwas Eiswasser zu
einem Teig verrihren. So viel Wasser benutzen, bis er fast flissig, aber
dennoch zah ist.

Spargel schéalen, langs halbieren und in 5 cm groBR3e Stlicke schneiden.
Mehl sieben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel einzeln in Mehl
wenden und mit einer Pinzette durch den Termpurateig ziehen und in Ol
ausbacken.



Fiir die Béarnaise-Mayonnaise:
1 Ei

Braune Molke, von oben

Y2 TL mittelscharfer Senf

1 TL Worcestersauce

2 EL Verjus

2 Zweige Estragon

1 Zweig Kerbel

1 Prise Zucker

120 ml Rapsaol

Salz, aus der Mihle

WeiBer Pfeffer, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Sally:
Blaubeeren

Mohn

Limette

Zusatzzutaten von Maximilian:
Zitrone

Rosmarin

Muskatnuss

_

Braune Molke vom Butterschmalz mit Ei und Senf verriihren. Nach und
nach unter Rihren Ol einflieBen lassen und zu einer Mayonnaise
aufschlagen. Kerbel und Estragon abbrausen, trockenwedeln, Blatter
abzupfen und feinhacken. Mayonnaise mit Krautern, Salz, Zucker,
Pfeffer, Worcester Sauce und Verjus wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sally halbierte die Blaubeeren und nutzte einen Teil des Spargels, um mit
beiden Zutaten einen Salat zu machen. Den Mohn gab sie zur
Ziegenkasekruste. Limettenabrieb kam zur Béarnaise-Mayonnaise und
Uber den Salat.

Maximilian gab Rosmarin zum Butterschmalz in die Lamm-Pfanne.
Zitronenabrieb und eine Prise geriebene Muskatnuss kamen in die
Béarnaise-Mayonnaise.



4

» Die Kiichenschlacht — Meni am 03. Juni 2022 =
Zusatzgericht von Bjorn Freitag

Fiir die Terrine:

300 g Zanderfilet, ohne Haut

4 groBe, kiichenfertige Garnelen
1 Stange Porree

1 Ei
50 ml Sahne
4 cl Wermut

Salz, aus der Mihle

0:

Fir den Dip:

5 griine, entsteinte Oliven
1 Zitrone, davon Saft

3 EL Schmand

2 Zweige Kerbel

2 EL grober Senf

Salz, aus der Miihle

Terrine von Zander und Garnele im Lauchmantel

Zutaten fiir zwei Personen

Das Zanderfilet klein schneiden und in einen Standmixer geben. Ei
aufschlagen und trennen. Eigelb anderweitig verwenden. Eiweil3 zum
Fisch geben und zu einer Masse mixen. Sahne und Wemut hinzugeben
und kurz mixen. Porree waschen und in ca. 15 cm lange Stlcke
schneiden. WeiBe Hullblatter in schwach gesalzenem Wasser ca. 5-8
Minuten leicht blanchieren. Einzelne Blatter nebeneinander auf
Klarsichtfolie auslegen. Fischmasse auf Lauchblatter geben. Die
Garnelen nebeneinander auf Fischmasse verteilen, zu einer Rolle rollen
und Enden verschlieBen. Terrine in einem Dampfbad bei 80 Grad garen.
Rolle anschlieBend abkihlen lassen.

Um Zander bedenkenlos genieBen zu kénnen, sollte der Fisch laut WWF
aus folgenden Fanggebieten stammen (Stand Mai 2022): Danemark,
Deutschland, Niederlande, (Aquakultur) gefangen in geschlossener
Kreislaufanlage.

Oliven fein schneiden. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Zitrone waschen, halbieren und auspressen. Schmand mit Oliven, Kerbel
und Senf mischen. Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Klarsichtfolie von Terrine entfernen und Terrine in gleichmafige Stlcke
schneiden. Stlcke auf einem Teller anrichten und den Dip dazugeben.
Mit Kerbel garnieren.



