= Die Kiichenschlacht — Menii am 15.Februar 2018 =
Finalgericht von Alfons Schuhbeck

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets, a 150 g, ohne Graten
1 getrocknete rote Chilischote
1 Lorbeerblatt

1 TL Fenchelsamen

1 TL Korianderkorner

1 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL gelbe Senfkérner

1 EL Wacholderbeeren

1 Stuck Ingwer

1 EL mildes Olivendl

Ol, zum Einfetten

Mildes Chilisalz

Fir die Safransauce:

10 Safranfaden

125 ml Gefligelfond

1 TL Puderzucker

40 ml trockener Weiltwein
50 g Sahne

1 TL Speisestarke

1 EL kalte Butter

1 unbehandelte Zitrone
Mildes Chilisalz

Fiir den Blattspinat:

300 g Babyspinat

2 EL Geflugelfond

1 Knoblauchzehe

1 Stlick Ingwer

1 unbehandelte Limette
Mildes Chilisalz

frisch geriebene Muskatnuss
20 g kalte Butter

Kabeljau mit Safransauce, Blattspinat und gebratenen
Kartoffelwiirfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Fir den Fisch einen Dampfeinsatz (z.B. ein Bambuskdrbchen) mit etwas
Ol einfetten. Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und in den
Dampfeinsatz legen. Ingwer schalen und drei Scheiben abschneiden. Fir
den Sud alle Gewtirze mit Ingwer, der Chilischote im Ganzen und etwas
Wasser (ca. 2 cm hoch) in einen Topf geben. Das Wasser erhitzen und
das Korbchen so in den Topf setzen, dass die Fischfilets nicht mit dem
Wasser in Berihrung kommen. Die Fischfilets in leichtem Dampf etwa 6-8
Minuten gar ziehen lassen. Die Fischfilets anschliefend mit Olivendl
einpinseln und mit Chilisalz wirzen.

Fir die Safransauce Safranfaden in 3 EL heilRem Fond einweichen.

In einem Topf bei mittlerer Temperatur den Puderzucker goldbraun
karamellisieren, mit WeilRwein abléschen und auf ein Drittel einkochen
lassen. Mit dem Ubrigen Fond auffillen, ein bis zwei Minuten kécheln
lassen, die Sahne mit der Safranbriihe dazu geben und einmal aufkochen
lassen. Etwas Schale der Zitrone abreiben. Die Speisestarke mit ein
wenig kaltem Wasser glatt riihren, nach und nach in die kdchelnde Sauce
rihren, bis die Sauce leicht samig ist. Zuletzt die Butter hinein mixen, den
Zitronenabrieb dazu geben und mit Chilisalz wiirzen.

Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. Knoblauch abziehen und
in Scheiben schneiden. Ingwer schalen und drei Scheiben abschneiden.
In einer tiefen Pfanne Fond mit Knoblauch und Ingwer erhitzen und die
Spinatblatter darin 1 bis 2 Minuten andunsten, so dass sie gerade
zusammen fallen und vom Herd nehmen. Limettenschale abreiben und
einen Teeldffel Limettenschale dazugeben und mit Chilisalz und etwas
frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Zuletzt die Butter unterriihren.



Fir die Kartoffelwiirfel:

300 g festkochende Kartoffeln
1 getrocknete rote Chilischote
1 Lorbeerblatt

20 g Butter

Pfeffer, aus der Miihle

Salz, aus der Muhle

X

Kartoffeln schalen, waschen und in 1/2 bis 1 cm grofRe Wirfel schneiden.
Die Kartoffelwlrfel in Salzwasser mit dem Lorbeerblatt und der Chilischote
weich garen. Abgief3en, abtropfen und auskuihlen lassen und absolut
trocken tupfen. Butter in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen
und langsam erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein nussiges Aroma hat.
Die Kartoffelwdurfel in der braunen Butter bei mittlerer Hitze rundum
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Spinat auf vorgewarmte Teller verteilen, die Safransauce daneben
geben und den Kabeljau auf den Spinat setzen. Die Kartoffeln auf3en
herum verteilen.

Zusatzzutaten von Doreen Hoppe: Mit dem Kiimmel und Majoran verfeinert Doreen ihre Kartoffelwdirfel.

Kimmel und Majoran

Zusatzzutaten von Marieluise Marieluise hat sich keine Zusatzzutaten gewlinscht!
Baumeister:



Fiir das Hendl und die Wiirstchen:

2 Hahnchenbriste, enthautet, a 120 g
12 Ndrnberger Rostbratwirstel

100 g Kirschtomaten

2 TL BrathendIgewiirz

2 cm Ingwer

neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffel-Gemiise-Grostl:
400 g festkochende Mini-Kartoffeln
1 Zucchini

100 g breite Bohnen

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

2 Karotten

4 Frahlingszwiebeln

1 unbehandelte Zitrone

1 Knoblauchzehe

2 Zweige glatte Petersilie
neutrales Ol, zum Anbraten

2 TL Bratkartoffelgewlirz

Salz, aus der Mihle

Pfeffer, aus der Mihle

PROF
TIPP

Zusatzgericht von Alfons Schuhbeck
Kartoffel-Gemiise-Grostl mit Hendl und Rostbratwiirsteln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rostbratwiirsteln schrag in Scheiben schneiden. Hahnchenbriste
waschen, trocken tupfen und in 2 cm grofRe Wiirfel schneiden. Beides in
einer Pfanne in Ol anbraten und mit Brathendlgew(irz wiirzen. Tomaten im
Ganzen dazu geben und aufplatzen lassen. Ingwer schalen und in
Scheiben schneiden. Ingwer mit in die Pfanne geben und fiir den
Geschmack mit Anbraten.

Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, schalen, auskiihlen lassen und
in Wrfel schneiden. Von den Bohnen die Enden entfernen, schrag in 1 bis
1,5 cm breite Stlicke schneiden. Paprika vierteln, die weilen Haute
entfernen, entkernen, mit einem Sparschaler schalen und in ca. 1,5 cm
groRe Stiicke schneiden. Karotten schalen und in kleine Stiicke schneiden.
Bohnen, Paprika und Karotten tiber einem Topf mit Salzwasser
vordampfen.

Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in 1 cm breite Sticke
schneiden. Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln in
einer Pfanne nach und nach in neutralem Ol anbraten. Zucchini schélen, in
Scheiben schneiden und zu den Bratkartoffeln geben. Das gedampfte
Gemuse in die Kartoffel-/Zucchini-Pfanne geben. Mit Knoblauch und Salz
und Pfeffer wiirzen und von der Hitze nehmen und die Butter hineingeben
und schmelzen lassen. Petersilie waschen, abbrausen, trockenwedeln und
klein hacken. Uber das Gemiise streuen und nach Geschmack etwas
Zitronenschale daruber streuen. Frihlingszwiebeln dazu geben.

Das Kartoffel-Gemuse-Grostl mit Hendl und Rostbratwirsteln in einer
grol3en Schale anrichten.

Wenn Sie Gemuse im Wasser kochen verlieren Sie 50% der Vitamine,
wenn Sie jedoch Gemuse in ein wenig Wasser dampfen, verlieren Sie nur
15 % der Vitamine.



