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= Die Kiichenschlacht — Menu am 3. Dezember 2020 =
Jahresfinale = "Asia-Gourmet” mit Johann Lafer

Fiir den Staudensellerie-Salat:

200 g Staudensellerie

4 cm Ingwer, Y2 EL

20 g Erdnisse, geschalt, ungesalzen
1 EL Disteldl

Y Bund Minze

Y Bund Thai-Basilikum

Y2 TL Zucker

% TL Salz

Fur den Curryfond:

3 Knoblauchzehen

1 Limette

30 g Ingwer

30 g Galgant

1 grune Chilischote

400 ml Maracujasaft (moéglichst hoher
Fruchtanteil des Saftes)

400 ml Kokosmilch

3 Stangen Zitronengras

8 Kaffirlimettenblatter, frisch oder TK
Salz, aus der Mlhle

Fur die White Tiger Garnelen:
5 White Tiger Garnelen,
geschalt und entdarmt

1 Limette

1 EL Fischsauce

3 EL Sojasauce

Neutrales Ol, zum Braten
Chilifaden, zum Garnieren

Carina Mayer-PendI

Asiatischer Staudensellerie-Salat mit Erdniissen, White
Tiger Garnelen und Sai-Ua-Ballchen mit Curryfond und
frittierten Kaffirlimettenblattern

Zutaten fiir zwei Personen

Den Staudensellerie schalen, falls die Schale faserig ist und
anschlieend in 1 mm feine Scheiben hobeln.

Ingwer Uber eine Reibe reiben und zum Sellerie geben. Salz, Disteldl und
Zucker hinzugeben und mit einem Loffel gut verriihren.
Staudenselleriersalat nun 20 Minuten ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Blatter des Thai-Basilikums und der Minze
fein hacken und die kleinen gelbgriinen Blatter des Staudenselleries
hinzugeben. Mit den Erdnissen garnieren.

Kokosmilch und Maracujasaft in einen grof3en Topf geben.
Knoblauchzehen abziehen, andriicken und in den Topf geben.
Zitronengras halbieren, andriicken und hinzufigen. Kaffirlimettenblatter
vom Strunk befreien und in den Topf geben. Ingwer und Galgant grob
hacken und hinzufiigen. Die gruine Chili halbieren, Kerne entfernen und
ebenfalls in den Topf geben. Alle Zutaten 30 Minuten kécheln lassen.
Nachdem der Fond gekdchelt hat mit einem Mixstab pulrieren und durch
ein Sieb abseihen. Nun den Fond abschmecken und bei Bedarf
Limettenabrieb, einen Schuss Limettensaft und ggfs. Salz hinzufiigen.

White Tiger Garnelen in neutralem Ol scharf anbraten. Fisch- und
Sojasauce vermischen und in die Pfanne geben, bis die Flussigkeit
verkocht ist.

Auf dem Teller mit Limettenabrieb und Chilifaden garnieren.



Fur die Sai-Ua-Ballchen:
250 g Schweinehackfleisch
15 g Galgant

4 Kaffirlimettenblatter

2 Chilischote

1 TL Fischsauce

2 TL Thai Red Currypaste
2 Zweige Thaibasilikum
175 g Pankomehl

Ol, zum Frittieren

Fiir die Kaffirlimettenblatter:
10 Kaffirlimettenblatter
Ol, zum Frittieren
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Strunk der Kaffirlimettenblatter entfernen. Chili entkernen. Alle Zutaten,
bis auf das Hackfleisch und OlI, in einem Mixer geben und durchmixen.
Blatter des Thai-Basilikums abzupfen und fein schneiden. Hackfleisch,
Thai-Basilikum und Krauterpiree sehr gut durchkneten bis sich eine
homogene Masse bildet. Daraus kleine Ballchen formen und diese im
Pankomehl walzen. Bei 140 Grad frittieren.

Strunk der Blatter herausschneiden und die Blatter in feine Streifen
schneiden. Bei 140 Grad kurz (ca. 30 Sekunden) frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Dim Sum:

200 g Hackfleisch aus der
Spanferkelkeule

15 g frische Shiitake

1 kleine Karotte

1 Bund Fruhlingszwiebel
1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer

1Ei

50 g Tapiokastarke

150 g Reismehl

1 TL Fischsauce

1 EL Hoisin Sauce

1 EL Sesamol

1 EL griner Thaipfeffer
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Erdnuss-Dip:

85 g cremige Erdnussbutter

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer

3 EL Ahornsirup

2 EL Sojasauce

1 Limette, Saft

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnelenpralinen:

4 Riesengarnelen (GroRRe 8/12;
geschalt und entdarmt)

1 Limette, Abrieb

Pankobrosel

1 TL gutes Currypulver

Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Muihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Simon Maus

Dim Sum mit Schweinefleischfiillung und Erdnuss-Dip,
Garnelen-Praline mit Wasabi-Schaum, Carabinero und
Mango-Pak-Choi-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Tapiokastarke und das Reismehl mit einer Prise Salz grob vermischen
und mit 250 ml heilem Wasser angielRen und gut kneten bis ein zaher,
geschmeidiger Teig entsteht. Teig unter einem nassen Tuch zur Seite
stellen.

Karotte, Ingwer, Shiitake-Pilze und den Knoblauch putzen bzw. schalen
und abziehen und in feine Wurfel schneiden. Frihlingszwiebel putzen, in
sehr feine Ringe schneiden und zu dem andern geschnittenen Gemise
geben. Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in Sesamdl kurz
anbraten und Fruhlingszwiebeln, Knoblauch, Pilze, Karotte und Ingwer 3-4
Minuten scharf anbraten. Herausnehmen und mit dem Ei, dem
Thaipfeffer, der Fischsauce und der Hoisin Sauce vermengen und zur
Seite stellen.

Aus dem Teig eine Rolle herstellen und WalnussgrofRe Stucke
abschneiden. Mit einem Plattier Eisen plattieren, sodass ca. 8 cm groRRe
Scheiben entstehen. Diese mit 2 TL der Masse fillen und verschlieRen. In
einem Bambusdampfaufsatz 4-5 Minuten garen und herausnehmen.

Knoblauch abziehen, Ingwer schalen, in den Mixer geben und klein
hacken. 30 ml Wasser, Ahornsirup, Sojasauce, Erdnussbultter,
Limettensaft, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und zu einer glatten
Sauce vermengen.

Garnelen unter flieRendem kaltem Wasser waschen und mit
Kuchenpapier trocken tupfen. Die Halfte der Garnelen durch die feine
Seite des Fleischwolfs drehen. Die restlichen Garnelen in feine Warfel
schneiden und mit der Masse mischen. Mit Limettenabrieb, Currypulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. Masse mit leicht angefeuchteten Handen zu
walnussgrof3en Pralinen formen. Pralinen in den Pankobréseln wenden.
Das Ol in einem Topf oder in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen und die
Garnelenpralinen darin 2-3 Minuten goldbraun ausbacken.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.



Fiir den Wasabi-Schaum:
120 g Frischkase

120 g Sauerrahm

1 Zitrone, Saft

2 EL asiatisches Sesamoél
2 EL Sojasauce

3 EL Wasabi, aus der Tube

Fiir den Carabinero:

2 Carabineroaca. 125g
1 Orange, Saft, & Abrieb
4 EL Hummerfond

1 EL Butter

Fur den Mango-Pak-Choi-Salat:
200 g Pak Choi

2 Mango

Y2 Frihlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

Y2 Limette

5 g Ingwer

10 ml gerdstetes Sesamdl
1 TL Misopaste

1 EL Sojasauce

1 EL Reisessig

2 TL Honig

15 g weiler Sesam

15 g schwarzer Sesam

1 EL Zucker
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Alle Zutaten gut zusammen mischen, in eine Espumaflasche flllen und
verschlieRen. Kapsel hineinschrauben und gut schiitteln. Neben die
Pralinen sprihen.

Die Kopfe der Carabineros abdrehen und das Fleisch aus der Schale
I6sen — dabei nach Belieben den Schwanzfacher stehen lassen. Am
Ricken entlang einschneiden und den Darm entfernen. Carabineros
grundlich waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. In einer Pfanne
die Butter erhitzen und die Schwanze darin bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite etwa 15 Sekunden leicht anbraten und wieder aus der Pfanne
nehmen. Hummerfond und Orangensaft in die Pfanne geben und bei
starker Hitze kurz ein wenig einkochen lassen. Orangenabrieb
hinzufiigen, die Carabineros wieder in die Pfanne legen und bei niedriger
Hitze etwa 1 Minute in der Sauce schwenken.

Pak Choi fein wirfeln und Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.
Mango schéalen und wurfeln. Knoblauch, Ingwer und Chili fein hacken und
mit Limette betraufeln. Zucker in einem Stieltopf karamellisieren. Weilen
und schwarzen Sesam dazugeben und vermengen. Mischung
gleichmafig auf einem Backpapier verteilen, auskuhlen lassen und
danach in kleine Splitter brechen. Fur das Dressing Misopaste, gerOstetes
Sesamdl, Sojasauce, Reisessig, Limettensaft, Zucker und Honig in eine
Schissel geben. Knoblauch, Ingwer und Chili dazugeben und verrihren.
Pak Choi, Frihlingszwiebeln und Mango anrichten. Mit Miso-Dressing
betraufeln und mit Sesamsplittern anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Tandoori-Thunfisch:

1 Thunfischfilet a ca. 2 cm dicke, ohne
Haut

5 EL Tandoori Pulver

2 EL neutrales Ol

Fiir die Wasabi-Creme:
1 TL Wasabipaste

100 g Creme fraiche

1 Limette

Salz, aus der Mihle

Fur die crispy Maispoularde:
1 Maispoulardenbrust

3 EL Sojasauce

1 TL Fischsauce

50 g Mehl

100 g Panko

1 Ei

neutrales Ol, zum Frittieren

Fiir die Sesam-Mayonnaise:
1 frisches Ei

1 TL grobkorniger Senf

1 EL Reisessig

2 EL Sojasauce

20 g Ingwer

2 EL Honig

1 Limette, Saft, wenig Abrieb
1 Orange, Saft, wenig Abrieb
2 EL Joghurt, 10 %

100 ml Rapsdl

50 ml gerdstetes Sesamol

Y2 TL fruchtiges Currypulver
1 Prise Chilipulver

1 Prise Meersalz

Fiir die Tonkatsu-Sauce:
2 EL Tomatenketchup

5 TL Worcestershire

3 TL Austernsauce

3 TL Zucker

 DEKUCHEN ©~
SCHLACHT
' [ JAHRESFINALE

Juliane Schmitz

Tandoori-Thunfisch mit Wasabi-Creme und crispy
Maispoularde mit Sesam-Mayonnaise und Tonkatsu-
Sauce an Mohren-Kurkuma-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Thunfisch waschen und trocken tupfen. Dann in 2 cm groRe Wurfel
schneiden und von allen Seiten in dem Tandoori Pulver wenden.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und den Thunfisch nur wenige Sekunden
von allen Seiten anbraten.

Wasabipaste mit der Creme fraiche verriihren. Limette waschen, die
Schale abreiben und den Saft ausdriicken. Mit dem Saft, der Schale und
dem Salz die Creme abschmecken.

Maispoulardenbrust waschen und trocken tupfen. Mit Sojasauce und
Fischsauce marinieren und etwa 10 Minuten ruhen lassen.

In einer Panierstralle die Brust zunachst in Mehl wenden. Dann in
verquirltes Ei tunken und dann in dem Pankomehl wenden.

Die panierte Brust in der Fritteuse bei etwa 180 Grad ca. 8-10 Minuten
knusprig Gold ausbacken. Auf Kiichenrolle abtropfen lassen.

Alle Zutaten auBer die zwei Ole in ein schmales, hohes Gefal geben und
mit einem Plirierstab mixen. Nacheinander die Ole tropfchenweise dazu
giel3en, bis eine samige Mayonnaise entsteht.

Alle Zutaten miteinander vermengen und mit Zucker abschmecken.



Fir den Kurkuma-Mohrensalat:
4 Mohren

100 g Cashewkerne

5 Zweige Koriander

3 Zweige Minze

Y2 Orange

Y4 Zitrone

2 TL Reisessig

1 EL Sojasauce

2 TL Fischsauce

1 TL Sesamdl

1 EL Walnussol

2 EL Kurkuma

Chiliflocken, aus der Miihle
3 TL brauner Zucker

Fiir die Garnitur:
Daikon-Kresse
1 EL schwarzer Sesam

| SCHLACHT

Méhren schalen und anschlieRend mit dem Schéaler weiter herunter
schneiden, sodass Bandnudel ahnliche Streifen entstehen. Blatter von
Minze und Koriander abzupfen. Cashewkerne fein hacken und ohne Fett
in einer Pfanne rosten.

Saft von der halben Orange und Zitrone auspressen und mit den
restlichen Zutaten in einer kleinen Schissel vermengen. Méhren mit dem
Dressing marinieren und kurz vor dem Servieren die Krauter und Nlsse
darunter heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



