9.

= Die Kiichenschlacht — Menii am 22. Januar 2019 =
"Asiatische Kiuiche" mit Johann Lafer

Fir die Krabben-Sticks mit Mango
mit Limettensauce:

125 g Krabbenfleisch aus der Dose
125 g Riesengarnelen ohne Schale und
Schwanz

2 Beete Kapuzinerkresse mit Bluten
1 % grine Chilischote

Y2 Mango

1 Ei, davon Eiweil}

25 g Kokosraspeln

1 Knolle Ingwer a 1 cm

1 Knoblauchzehe

1 Limette, davon der Saft

3 EL thailandische Fischsauce

Y2 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Fur die Meeresfriichte mit Chili:
150 g Riesengarnelen ohne Schale
150 g Kammmuscheln

3 Spargelbohnen

2 Vogelaugenchilis

2 milde rote Chili

Y2 grine Paprika

1 kleine Zwiebel

1 Knolle Ingwer a 1 cm

2 Knoblauchzehen

Y2 EL Austernsauce

Y4 EL helle Sojasauce

Ya TL brauner Zucker

2 Fruhlingszwiebeln

3 Zweige Thaibasilikum, zum Garnieren
1 EL Pflanzendl, zum Anbraten

Norbert Balszuweit

Von der fernéstlichen Kiiste:

Im Bambuskorb gedampfte Krabben-Sticks mit Mango
und Limettensauce & Meeresfriichte mit Chili und
Duftreis

Zutaten fiir zwei Personen

2 Bambuskdrbchen mit Kapuzinerkresseblattern und -bliten auslegen.
Krabbenfleisch mit einer Gabel fein zerdriicken. Riesengarnelen hacken
und untermischen.

Das Ei trennen und Eiweil} unterriihren, bis eine gleichmaflige Masse
entstanden ist.

Kokosraspeln, geriebenen Ingwer, gehackten Knoblauch und die Halfte
der Fischsauce einrihren.

Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Limettensaft
mit Zucker verriihren. Ubrige Fischsauce und Chilis zufiigen und
abschmecken.

Mangostabchen mit Krabbenmasse umhdillen und auf die Bambuskoérbe
verteilen. Etwas Limettensauce auftraufeln.

Einen Topf, etwas gréRer als die Bambuskdrbe, etwa 2 cm mit Wasser
fullen. Zum Kochen bringen.

Die beiden Bambuskdrbchen Ubereinander stapeln, mit dem Deckel
verschlieBen. In den Wassertopf stellen. Der Inhalt soll nicht mit dem
Wasser in Berihrung kommen. Etwa 5 Minuten dampfen.

Restliche Limettensauce getrennt dazu reichen.

Die Garnelen waschen, entlang der Rickseite aufschneiden und den
Darm entfernen. Vorderseite und Schwanz zusammenlassen.

Die Kammmuscheln bleiben ganz.

Das Ol im Wok erhitzen, den Knoblauch bei mittlerer Hitze unter Riihren
goldgelb braten.

Paprika, Zwiebel, Bohnen, Ingwer und Chilis hinzugeben und 1 Minute
unter Rihren braten.

Zuerst die Garnelen, dann die Muscheln hinzufigen und einzeln
grundlich unterheben.

Austernsauce, Sojasauce und Zucker hinzugeben und 2 bis 3 Minuten
unter Rihren braten, bis die Garnelen sich 6ffnen und rosa werden und
die Meeresfriichte gar sind.

Chilis und Frihlingszwiebeln unterheben. Abschmecken.
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Fiir den Duftreis: Reis in einem Sieb in einer Schiissel mit kaltem Wasser spilen, bis das
100 g Thai-Duftreis Wasser klar wird.
Den abgetropften Reis in einen Topf geben und mit Deckel zum Kochen
bringen. Auf kleinste Stufe zurlickschalten und auf der Platte ziehen
lassen bis er gar ist. Etwa 16 Minuten ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Suppe:

1 grofRe Sulkartoffel

1 Karotte

1 rote Chili

Y2 Zwiebel

2 reife Mango

1 Knoblauchzehe

1 Knolle Ingwer a 2 cm

1 Limette

300 ml Gemusefond

250 ml Kokosmilch

1 % EL mittelscharfes Currypulver
Sonnenblumendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnelen:

200 g ausgeldste Riesengarnelen
5 Stangen Zitronengras

2 Knoblauchzehen

Y TL Chiliflocken

Butter, zum Anbraten

Fiir die Filo-Dreiecke:

1 Platte Filoteig

1 TL schwarze Sesamsaat

1 TL weille Sesamsaat

1 Limette, davon der Abrieb
neutrales Pflanzendl, zum Frittieren

&

Julian Diirr

Kokos-Curry-Suppe mit Garnelen am Zitronengras-SpieR
und krossem Filoteig

Zutaten fiir zwei Personen

Die SuRkartoffel schalen, vierteln und in einem Topf mit reichlich
kochendem Salzwasser bissfest garen. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein hacken. Die Karotten schélen, von den Enden befreien und grob
schneiden. Die Mango halbieren, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden
und dieses wirfeln. Den Ingwer schalen und fein reiben.

In einem Topf Ol erhitzen. Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Kartoffeln,
Karotten, Knoblauch und Ingwer hinzugeben und leicht anbraten. Dann
etwa Currypulver unterheben und mit andiinsten. Mit Gemuiisefond
abléschen und etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Etwas Fond
abgieflRen, Kokosmilch, Limettensaft und -abrieb hinzugeben und fein
purieren.

In einer Pfanne Butter aufschaumen. Den Knoblauch abziehen und
halbieren. Die halbierten Knoblauchzehen in der fliissigen Butter mit
Chiliflocken und angedriicktem Zitronengras und den Garnelen anbraten.

Die fertigen Garnelen auf einen Zitronengrasspiel} aufreihen und auf den
Teller mit Suppe legen. Etwas Butter Uber die Garnelen und die Suppe
traufeln.

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Filoteig in zwei Lagen legen, ausrollen und in Dreiecke schneiden. Mit
Sesam bestreuen und in der Fritteuse goldgelb ausbacken.

Mit Limettenabrieb bestreuen und auf Klichenkrepp abtropfen lassen.

Die lauwarme Suppe in einem tiefen Teller anrichten, den Garnelenspief3
darauf legen, die Filo-Dreiecke in einer separaten Schale beistellen und
servieren.



Fur das Hahnchen:

2 Hahnchenbriste ohne Haut a 150 g
50 g Zuckerschoten

2 Karotten

1 Knolle Ingwer a 2 cm

Y2 Bund Frihlingszwiebeln
200 ml Geflugelfond

2 TL Sambal Oelek

3 TL Chilisauce

3 EL Sojasauce

Salz, aus der Muhle

Fiir die Nudelin:
100 g Mie-Nudeln

Fiir den Salat:

2 Baby-Pak-Choi

200 g geraucherter Tofu

4 Fruhlingszwiebeln

2 Karotten

1 rote Chili

1 Limette, davon 2 EL Saft

2 EL Sojasauce

Ya TL Ingwerpulver

Ya TL gemahlenes Zitronengras
1 Prise brauner Zucker

40 g Erdnisse

2 Zweige Koriander, zum Garnieren
3 EL Erdnussdl

Salz, aus der Mihle

9.

Streetfood-Nudeleintopf mit Hihnchen, Pak-Choi-Salat
und Bhatura

Birte Grieblinger

Zutaten fiir zwei Personen

Das Hahnchenbrustfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und in diinne
Scheiben schneiden. 1 TL Chilisauce mit 1 EL Sojasauce verrihren und
unter das Fleisch mischen. Den Ingwer schalen und in feine Streifen
schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und mit dem Griin in
feine Ringe schneiden, etwas Grln beiseitelegen. Die Zuckerschoten
waschen und putzen, die Faden dabei mit abziehen. Die Schoten leicht
schrag in ca. 1 cm breite Stlicke schneiden. Die Karotten schalen und
erst langs in Scheiben, dann die Scheiben in Streifen schneiden.
Gleichzeitig Geflligelfond mit Ingwer, Frihlingszwiebeln, Zuckerschoten
und Karotten zum Kochen bringen und ca. 2 Minuten kochen lassen.

Mit Gbriger Chili- und Sojasauce wirzen. Mit Salz und Sambal Oelek
kraftig abschmecken.

Die Nudeln in einem Topf mit Gefligelfond aufkochen und ca. 3 Minuten
ziehen lassen.

Die Hahnchenbruststiicke in einem Wok mit etwa Sesamal kraftig
anrgsten. Den aromatisierten Fond angieRen aufkochen und mit den
Nudeln vermengen.

Den Pak-Choi abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Die Karotten schéalen, von den Enden befreien und grob schneiden. Die
Frihlingszwiebeln von der duf3eren Schale befreien, putzen und in feine
Ringe schneiden. Die Chili langs halbieren, von Kernen und
Scheidewanden befreien und klein wirfeln.

Fur das Dressing 2 EL Erdnussol, Limettensaft, Sojasauce, Ingwer- und
Zitronengraspulver, Zucker und eine Prise Salz kraftig aufschlagen. Die
Chiliwarfel unterrihren und Gber den Salat traufeln.

Den Tofu wurfeln und in einer beschichteten Pfanne im restlichen
Erdnussol goldbraun anbraten. Die Erdnusskerne zugeben, kurz
mitschwenken, heil} auf den Salat geben und mit gehacktem Koriander
garnieren.



Fiir das Bhatura:

300 g Mehl

4 EL Naturjoghurt

1 EL Griel3

Ya TL gemahlener Kreuzkimmel
Ya TL Backpulver

1 Prise Zucker

400 ml neutrales Pflanzenol

1 TL feines Salz
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Mehl, Griel3, Salz, Zucker, Kreuzkiimmel und Backpulver verrihren.
Joghurt und 2 EL Ol hinzufiigen und zu einem elastischen Teig
verkneten.

Den Teig mit einem Nudelholz zu 8 kleinen Fladen ausrollen.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Fladen darin ausbacken. Das Brot
muss beim Frittieren von Ol bedeckt sein.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



