Fir die Stubenkiiken:
2 kiichenfertige Stubenkiken a 350 g
2 junge Knoblauchzehen
4 Zweige Zitronenthymian
Olivendl, zum Braten

1 TL H&hnchengewiirz

1 TL feines Meersalz

Fiir das Gemiise:

2 Stangen weiBer Spargel
2 Stangen griiner Spargel
2 junge Bundmdhren

2 Mairtibchen

1 Schalotte

1 Zitrone

30 g Butter

30 ml Madeira

50 ml WeiBwein

1 Bund Kerbel

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Eiswasser

Fir die Zabaglione:

1 Schalotte

1 Zitrone

125 g Butter

2 Eier

50 ml trockener WeiBwein

1 EL wei3en Balsamicoessig
1 Lorbeerblatt

4 weiBBe Pfefferkbrner

Salz, aus der Mihle

» Die Kiichenschlacht — Meni am 17. Juni 2022 =
Finalgericht von Cornelia Poletto

Hamburger Stubenkiiken mit Frithlingsgemiise und
Nussbutter-Zabaglione

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Stubenkiken waschen und trocken tupfen. Brust und Keulen auslésen.
Salz und Hahnchengewdirz mit etwas Olivendl verriihren und die Briste
und Keulen von beiden Seiten mit der Marinade wiirzen. Eine Pfanne
erhitzen und die Geflligelteile auf der Hautseite knusprig braten, danach
wenden und mit dem Knoblauch und Krautern im vorgeheizten Ofen fertig
garen.

Den weiBBen Spargel waschen, schélen und die holzigen Enden
entfernen. Schrag in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden.

Den grinen Spargel im unteren Drittel schalen, die Enden entfernen und
ebenfalls in 5 cm lange Stlcke schneiden. Kerbel fein schneiden.

Beide Spargelsorten in kochendem Salzwasser ,al dente” blanchieren. In
Eiswasser abschrecken und trockenlegen.

Bundmdéhren und Mairiibchen waschen, schalen (dabei ein Stick vom
Grun stehen lassen) und je nach GrdBe halbieren oder vierteln.

Schalotte abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit der Butter
andunsten. Méhrchen und Mairtibchen zugeben und kurz anschwitzen.

Mit Madeira und WeiBwein abléschen und einkochen lassen. Spargel
dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Abrieb und dem Kerbel
abschmecken.

Schalotte abziehen und fein schneiden. WeiBwein mit Essig,
Pfefferkérnern, Lorbeerblatt und der Schalotte in einem Topf aufkochen
lassen. Alles um die Halfte reduzieren lassen und durch ein Sieb in eine
runde Metallschissel passieren.

Die Butter in einem Topf goldgelb braunen lassen, danach durch ein
feines Sieb gieBen und warmhalten.

Eier trennen und Eigelbe in die Reduktion einrihren, die Schiissel auf ein
Wasserbad stellen und die Eier aufschlagen, bis diese durch die Hitze
anfangen schaumig zu werden und zu binden. Die warme Nussbutter
zuerst tropfenweise, dann im diinnen Strahl unter stdndigem Schlagen
einrlihren. Zabaglione mit Salz, Zitronensaft und Abrieb abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Zusatzzutaten von Maximilian:
Rosmarinzweig

Ahornsirup

scharfes Paprikapulver

Zusatzzutaten von Marius:
Rosmarinzweig

Ahornsirup

Piment d’Espelette

_

Den Rosmarinzweig hat Maximilian mit dem Stlibenkiken zusammen in
den Ofen gegeben. Paprikapulver und Ahorsirup hat er nicht verwendet.

Den Rosmarinzweig hat Marius mit dem Stiibenkiiken zusammen in den
Ofen gegeben. Ahorsirup hat er mit in die Zabaglione gegeben und mit
Piment d’Espelette hat er zum Schluss das Fleisch gewdirzt.



» Die Kiichenschlacht — Meni am 17. Juni 2022 =
Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fiir die gegrillte Ananas:
2 Ananas

1 TL brauner Zucker

1 Prise Piment d Espelette
Fleur de Sel, zum Wirzen
2 EL Olivenol

Zur Fertigstellung:

4 Scheiben Brioche

8 Scheiben Prosciutto cotto

8 Schreiben Provolone, italienischer
Schnittkase

1 EL Butter

3 Zweige Estragon

Salzflocken, zum Wirzen

Toast Hawaii

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad GrofBflachengrill vorheizen.

Ananas schalen, waschen und trocken tupfen. In ca. 1-2 cm dicke
Scheiben schneiden und den mittleren Strunk mit einem Ausstechring
(ca. 3 cm) ausstechen.

Olivendl sowie 1 TL braunen Zucker in eine Pfanne geben und
karamellisieren lassen. Ananascheiben hinzugeben und mit Salzflocken
und Piment d’Espelette wiirzen, anschlieBend wenden. Das Ganze auf
der anderen Seite wiederholen und die Herdplatte ausstellen.

Butter in einer Grillpfanne zerlassen und Briochescheiben bei mittlerer
Hitze von jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun résten. Den Prosciutto cotto
sowie eine gegrillte Ananasscheibe auf das Brioche geben. Etwas
Zitronenabrieb Uber die Ananas streuen. Estragon fein hacken und
ebenfalls lber die Ananas geben. AnschlieBend 4 Scheiben vom
Provolone auf den Toast geben. Brioche auf ein mit Backpapier belegtem
Backblech ca. 5 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Toast Hawaii auf Tellern anrichten, mit etwas Piment d’Espelette
bestreuen und servieren.



