- |

» Die Klichenschlacht — Menui am 23. Juli 2020 =
ChampionsWeek = "3 Pflichtzutaten: Wachtel, Sellerieknolle, getrocknete

Fir die Wachtel:

1 Wachtel, Wachtelbrust
6 diinne Scheiben Speck
1 Krauterseitling

3 getrocknete Datteln

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin

1 EL Butter

Salz, aus der Mlhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Selleriepiiree:

200 g Knollensellerie

70 g Sahne

50 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Mohren:

4 Babymohren

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Datteln™ mit Johann Lafer

Juliane Schmitz

Wachtelbrust im Speckmantel mit Datteln und
Krauterseitlingen, Selleriepiiree, Mohren und Moscato-
d'Asti-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Von der Wachtel die Brust abtrennen, waschen und trockentupfen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Krauterseitling
putzen und fein wirfeln. Alles zusammen mit Butter in der Pfanne
diinsten. Datteln fein hacken, zu der Masse geben und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Diinne Scheiben Speck nebeneinander auf ein Kiichenbrett ausbreiten.
Pilz-Zwiebelmasse darauf geben. Wachtelbrust hineinsetzen und alles zu
einer Art Roulade drehen.

Pfanne erhitzen und die Roulade darin von allen Seiten scharf anbraten.
Schwebend im Ofen garen, bis die Wachtel eine Kerntemperatur von 56
Grad hat.

Sellerie putzen, schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Sahne in einem
Topf erhitzen, Wurfel hinzugeben und zugedeckt etwa 20 Minuten
schmoren lassen. Sellerie herausnehmen, mit dem Blitzhacker purieren,
dabei so viel KochflUssigkeit dazu geben, wie notwendig.

Butter in einem Topf zerlassen, bis sie leicht braunlich wird.

Nussbutter zu dem Puree geben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Sollte es nicht samig genug sein, ggfs. noch durch ein
Sieb streichen.

Mohren schalen, waschen und in gesalzenem Wasser 5 Minuten kochen.

In einer Pfanne die Butter erhitzen, nicht zu heil® werden lassen, und
salzen. Mohren darin schwenken und anrichten.



Fiir die Sauce:

1 Schalotte

1 Limette

150 g Sahne

1 EL Butter

5 EL Weilwein

100 ml Moscato d‘Asti

200 ml Geflugelfond
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in der Butter
andinsten. Etwas Zucker dartiber streuen, umriihren, mit Weilwein und
dem Wein abldschen und einreduzieren. Durch ein Sieb gie3en und mit
dem Fond weiter einreduzieren. Mit der Sahne auffiillen und aufkochen.
Limette waschen und Schale abreiben. Sauce mit der Limettenschale,
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Wachtel:

2 Wachteln

1 Zweig Thymian

Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

Y2 Sellerieknolle

2 Karotten

1 rote Zwiebel

250 ml Geflugelfond

250 ml Rotwein

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Selleriestampf:

Y Sellerieknolle

500 ml Milch

200 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Datteln:

6 Scheiben durchwachsener Speck
6 getrocknete Datteln

Moscato d’Asti

Neutrales Ol, zum Braten

Fir die Pilze:

6 Krauterseitlinge

4 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Karotten:

4 Karotten, mit Grin

4 Orangen, 250 ml Saft

1 EL Butter

200 ml Gemusefond

2 Zweige glatte Petersilie
Zucker, zum Karamellisieren
Salz, aus der Mihle

Mary Tharovsky

Wachtelbrust mit Speck-Datteln, glasierten Karotten,
Krauterseitlingen und Selleriestampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 70 Grad Heilluft vorheizen.

Wachtel waschen und Briste ausldsen. Karkassen und Pariiren
aufbewahren. Fleisch salzen und pfeffern und auf der Hautseite in
Butterschmalz mit Thymian anbraten. Kurz wenden und im Ofen ziehen
lassen.

Zwiebel abziehen und wirfeln. Karkasse und Partren von der Wachtel im
Bratfett anbraten, mit gewurfelter Zwiebel, Méhrenabschnitten und
Selleriewirfeln anrosten, mit Rotwein abldschen, einkochen, wiederholen
und mit Gefligelfond aufgieRen. Sauce durch ein Sieb geben und
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sellerie schalen, in Wiirfel schneiden und in Milch weichkochen.
Abgiellen, Kochsud auffangen, etwas Sud und Sellerie mit Butter
stampfen, und mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Warmstellen.

Datteln in Moscato d‘Asti erwarmen, bis sie aufquellen. Herausnehmen
und mit Speck umwickeln.

In der Pfanne in Ol knusprig braten.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden, im Speckfett der Datteln mit
braten.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wirzen und mit kleingehackter Petersilie
bestreuen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Orangen halbieren
und Saft auspressen. Karotten schalen und mit Grin in karamellisiertem
Zucker mit Orangensaft abgeldscht und etwas Gemusefond garen. Zum
Schluss etwas Butter hinzugeben und salzen. Mit feingehackter Petersilie
bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Galantine:

1 Wachtel, ganz, entfedert

3 getrocknete Datteln

Y Orange, Zeste

15 ml Sahne

20 g Butter

2 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Selleriestroh:

Y2 Knollensellerie
Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fur den Krauterseitling:

1 Krauterseitling von ca. 90 g

Y2 junge Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 ml Geflugelfond

Olivendl, zum Braten

Honig, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Zabaglione:

250 ml Geflugelfond

1 Zitrone

2 Eier (Eigelbe)

250 ml Moscato D’Asti

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Julian Reiss

Galantine von der Wachtel mit Selleriestroh,
Krauterseitlingen und Moscato-d'Asti-Zabaglione

Zutaten fiir zwei Personen

Bei der Wachtel die Haut am Ricken entlang auftrennen und im Ganzen
entbeinen. Dann mit der Hautseite nach unten auf Klarsichtfolie legen.
Die Filets raustrennen und von der Brust ca. die Halfte der Dicke nach
abschneiden, um die Wachtel flacher und gleichmaBiger zu machen. Mit
Klarsichtfolie belegen und leicht plattieren. Obere Folie abnehmen.
Datteln klein schneiden. Im Multi Zerkleinerer Fleisch mit
Dattelstlickchen, Petersilie, Sahne, Salz und Pfeffer zu einer Farce
mixen. Wachtel diinn mit Farce bestreichen, einrollen und mit der
Klarsichtfolie zu einem Bonbon wickeln. Mit Alufolie umwickeln. In
kochendes Wasser geben und 13 Minuten kochen. Herausnehmen und in
Eiswasser abschrecken. Kurz vor Anrichten aus den Folien nehmen, kurz
in Butter rundherum anbraten und aufschneiden.

Knollensellerie schalen und %4 der Knolle fein hobeln. Kurz bei 180 Grad
frittieren bis das Stroh goldbraun ist. Mit einer Frittierkelle herausnehmen,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Seitling putzen, in ca. 7 mm dicke Scheiben schneiden und in Ol
anbraten. Zwiebel abziehen, hacken und ganze Knoblauchzehe zugeben
und mitbraten. Mit Geflugelfond abléschen und gar ziehen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken.

Gefllgelfond und Wein zusammen aufkochen und leicht einreduzieren
lassen. Eier trennen und Eigelbe auffangen. Reduktion mit 1-2 EL
Zitronensaft und 2 Eigelben verriihren und Gber dem heilten Wasserbad
cremig aufschlagen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft- und abrieb
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Ricotta-Datteln:

10 getrocknete Datteln

1 Knoblauchzehe

20 g Pinienkerne

125 g Ricotta

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Pesto:

50 g getrocknete Tomaten

1 Zitrone

1 Knoblauchzehe

10 g frisch geriebener Parmesan
¥ EL Tomatenmark

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Salat:

Ca. 40 g gemischter Blattsalat
Balsamico-Essig

Olivenol

Fiir die Wachtel:

4 Wachteln

2 Knoblauchzehen

30 ml Olivendl

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
1-2 EL Brauner Zucker

Johann Lafer

Gefiillte Ricotta-Datteln mit gebratenen Wachteln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rosmarin und den Thymian abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken. Ricotta mit gehacktem Rosmarin und Thymian verrihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne in einer Pfanne résten
und ein paar zur Ricotta-Masse geben. Knoblauch abziehen, feinhacken
und unterrihren.

Datteln halbieren, Ricotta-Masse hineinflllen, glattstreichen und kuhl
stellen.

Knoblauch abziehen und halbieren. Getrocknete Tomaten klein wiirfeln
und mit Tomatenmark, geriebenem Parmesan, Knoblauch und Olivendl in
einen Mixer geben und fein pirieren. Pesto mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Salat putzen, waschen und mit etwas Balsamico und Olivendl marinieren.

Wachteln ausldsen. Olivendl erhitzen, dann die Wachtelteile auf der
Hautseite anbraten. Knoblauch halbieren und dazugeben.

Thymian und Rosmarin beigeben. Wachtelbrust auf ein Backblech geben
und kurz bei 150 Grad HeiBluft ca. 10 Minuten in den Ofen geben. Die
anderen Teile langsam in der Pfanne nachziehen lassen. Alles mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Geflillte Dattelhalften mit braunem Zucker bestreuen und mit einem
Bunsenbrenner goldbraun karamellisieren.

Je 10 Dattelhalften mit etwas mariniertem Salat, Wachtel-Teilen und
Pesto auf Tellern anrichten, mit dem Rest Pinienkerne bestreuen, mit
Olivendl betraufeln und servieren.



