» Die Kiichenschlacht — Menu am 17. Juli 2020 =
Finalgericht von Cornelia Poletto

i

Fir den Schweinebraten:

400 g Spanferkelriicken, mit Schwarte
1 TL Honig

1 EL Olivenol

Y2 EL weilBer Balsamico

1 EL Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Pancetta-Kartoffeln:

6 kleine, festkochende Kartoffeln
2 Scheiben italienischer Pancetta
1 Schalotte

2 Eier

Y2 Bund Schnittlauch

50 g Mehl

50 g Paniermehl

Y2 TL Kimmel

Y2 EL Olivenol, zum Anbraten
Pflanzendl, zum Frittieren
Grobes Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Schweinebraten “all'italiana‘“ mit Pancetta-Kartoffeln und
Gemuse

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Spanferkelriicken waschen, trockentupfen, mit einem scharfen Messer
oder Rasierklinge rautenférmig einschneiden und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von
beiden Seiten knusprig anbraten. Honig in einem kleinen Topf
karamellisieren lassen und das Olivendl und Balsamico einrihren. Riicken
mit der Honig-Olivendlmarinade einpinseln und auf ein Backofengitter
geben. Im Backofen ca. 15-20 Minuten knusprig garen (Kerntemperatur
etwa 63 Grad).

Frittierfett auf ca. 170 Grad erhitzen.

Kartoffeln mit einer Gemusebirste unter flieBendem Wasser abbiirsten, in
einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Salz und Kimmel dazu
geben und bissfest garen. AbgieBBen und mit kaltem Wasser abschrecken.
Schalotte abziehen und fein wirfeln. Pancetta ebenfalls fein wiirfeln.
Kartoffeln 1angs halbieren und vorsichtig mit einem Kugelausstecher
aushdéhlen. Die Kartoffelmasse fiir den spateren Gebrauch beiseitestellen.
Pancetta- und Schalottenwirfel in Olivendl anbraten und auf einem
Kichenkrepp abtropfen lassen. Schnittlauch in Rélichen schneiden und 1
EL davon mit der beiseite gestellten Kartoffelmasse und der Pancetta-
Schalottenmasse vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffelhalften mit der Mischung fillen und wieder zusammensetzen.
Ein Ei aufschlagen und verquirlen. Die ganzen Kartoffeln zuerst in Mehl
wenden, durch das aufgeschlagene Ei ziehen und im Paniermehl wenden.
Nochmals durch das Ei ziehen und zum zweiten Mal in Paniermehl
wenden. Kartoffeln in dem hei3en Frittierfett knusprig ausbacken. Auf
Kichenkrepp abtropfen lassen und im Backofen warmhalten.



Fiir das Gemiise:

100 g Zuckerschoten

Y2 Kohlrabi

4 Stangen griner Spargel
100 g Erbsen

4 kleine Bundmdhren

1 EL Butter

Y2 EL milder WeiBweinessig
75 ml Muskateller

2 Zweige Majoran

1 EL Zucker

Grobes Meersalz
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Eiswasser

Zusatzzutaten von Tina:
Tomatenmark, Fenchelsamen,
Lorbeerblétter

Zusatzzutaten von Luisa:
Parmesan, Thymian, gerduchertes
Paprikapulver

_

Zuckerschoten und Kohlrabi putzen. Kohlrabi schalen und in Rauten
schneiden. Spargelenden abschneiden. Méhren schélen, von Enden
befreien und in langliche Segmente schneiden.

Das Gemuise nacheinander in kochendem Salzwasser bissfest
blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

Majoran abbrausen und trockenwedeln. Zucker in einen Topf geben und
goldgelb karamellisieren lassen. Mit Essig und Muskateller abléschen,
Majoranzweige und Butter dazu geben und alles um die Halfte einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gemdise in der Reduktion
erhitzen.

Zum Anrichten das Gemuse auf vorgewarmte Teller verteilen, den
Ferkelriicken in Scheiben aufschneiden und darauf geben. Pancetta-
Kartoffeln schrag halbieren und dazu servieren. Sauce um das Gemise
gieBen.

Tina hat Lorbeer und Fenchel im Mdrser klein gerieben und damit die Schwarte

vom Schwein eingerieben. Und das Tomatenmark kommt mit in die Sauce.

Luisa benutzt Thymian fir die Glasur fiir das Fleisch. Paprikapulver nimmt sie fiir
die Panade und der Parmesan kommt in die Kartoffel-Fiillung.



Die Kiichenschlacht — Menii am 17. Juli 2020 =
Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fiir das Gemiise:

1 Salatgurke

2 gelbe Paprika

2 rote Paprika

4 reife Strauchtomaten

1 Knoblauchzehe

2 EL Mayonnaise

Milder Rotweinessig, zum
Abschmecken

8 Basilikumblatter

Feines Meersalz, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 ausgeléste Jakobsmuscheln

Piment d"espelette, zum Abschmecken
Olivendl, zum Anrichten

Salz, aus der Mihle

Gebratene Jakobsmuscheln auf mariniertem
Gazpachogemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Die Gurke schélen, von Enden befreien, l1angs halbieren und mit einem
Léffel die Kerne ausschaben. Eine Haélfte in gleichméaBige Wirfel
schneiden und kaltstellen. Die andere Halfte grob wirfeln, salzen und ca.
15 Minuten Wasser ziehen lassen.

Beide Paprika vierteln, entkernen, von Scheidenwénden befreien und
schélen. Strauchtomaten kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken,
vierteln, entkernen und hauten. Paprika- und Tomatenviertel in Wirfel
schneiden und kaltstellen.

Die Halfte vom Gemiise durch den Entsafter geben. Knoblauchzehe
abziehen und ebenfalls am Ende durch den Entsafter geben. Den Saft mit
einem Purierstab und der Mayonnaise aufmixen. Kréaftig mit Salz wirzen
und mit Pfeffer und etwas Rotweinessig abschmecken. Mindestens 3-4
Stunden kaltstellen. Unbedingt auch die Teller gut kuhlen. Die gut
geklhlte Gazpacho nochmals nachschmecken.

Die restlichen Gemusewiirfel in eine Schiissel geben und mit Olivendl,
Salz, Pfeffer und etwas Gazpacho abschmecken. Basilikum abbrausen,
trockenwedeln, Basilikumblatter in Streifen schneiden und unter die
Gemdusewdrfel heben.

Wenn man keinen Entsafter zu Hause hat, kann man das Gemiise auch
einfach mit einem Plirierstab purieren! Und um die Gazpacho kalt zu
servieren, einfach die Teller vor dem Anrichten eine Zeit lang im
Kihlschrank/ Tiefklhler erkalten lassen.

Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und in einer Pfanne von beiden
Seiten jeweils 2 Minuten garen. Erst jetzt salzen und mit Piment
d’espelette abschmecken.

Gemdusewdrfel in geklhlte Teller geben, die Jakobsmuscheln auf das
Gemdse verteilen, die Gazpacho aufschdumen und den Schaum um das
Gemise geben. Mit einem feinen Strahl Olivendl fertig stellen.



