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= Die Kuchenschlacht — Menu am 10. Juli 2019 =
"Pasta" mit Cornelia Poletto

Fiir die Nudelin:
190 g Mehl

1 Zitrone

2 Eier

1 EL Olivendl
1TL Salz

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 120 g, ohne Haut
1 Chili

1 Orange

1 Sternanis

2 Kardamomkapseln

Y2 TL Kurkuma

3 EL Olivendl

2 EL Ghee

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Salz, aus der Mihle

Fiir das Fenchelgemiise:
1 Fenchel (etwa 300 g)
200 ml Sahne

1 Vanilleschote

2 EL Ol oder Ghee

Salz, aus der Mihle

Franziska Schulte

Zitronen-Bandnudeln mit Lachswiirfeln in Fenchel-
Vanille-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schale der Zitrone abreiben. AnschlieRend halbieren und den Saft
auspressen. In einer Schissel Mehl mit Eiern, Olivendl, 1 EL lauwarmen
Wasser und Salz zu einem Teig vermengen. Die Halfte des
Zitronenabriebs und die Halfte des Saftes mit zu dem Teig geben. Den
Rest fur den Lachs aufbewahren. Alles zusammen zu einem glatten Teig
kneten und ruhen lassen.

Nudelwasser aufsetzen und salzen. Den Teig zu zwei Kugeln formen,
jede Kugel mit der Nudelmaschine sehr diinn ausrollen. Die Rechtecke
mit Mehl bestduben und den Teig aufrollen. Mit einem Messer in etwa 1
cm breite Streifen schneiden. Sobald das Wasser kocht, Hitze reduzieren
und die Nudeln in das Wasser gleiten lassen. Fir etwa 5 Minuten im
Wasser ziehen lassen. Abschdpfen und in einer Schissel kurz beiseite
stellen.

Lachs wirfeln, in einen tiefen Teller geben und mit etwa 3 EL Olivendl
betraufeln. Die Chili in feine Ringe schneiden und Gber den Lachs
bréseln. Etwas pfeffern. AnschlieRend den Kardamom 6ffnen und die
beiden Kapseln mit zum Fisch geben. Die Schale der Orange abreiben
und ein wenig davon dazugeben. Restliche Orange fur das
FenchelgemuUse aufbewahren. Kurkuma zur Marinade geben und die
Lachswirfel in dem Gewirzdl wenden, sodass alle Seiten schén
mariniert sind. Den Sternanis dazugeben und beiseite stellen.

Nach dem Marinieren eine Pfanne mit Ghee erhitzen. Marinierten Lachs
hinein geben und salzen. Lachs kurz anbraten und herausnehmen.

In dem in der Pfanne verbliebenen Fett die Nudeln anbraten. Mit dem
restlichen Zitronensaft und Zitronenabrieb vom Nudelteig vermengen und
mit etwas Salz wiirzen.

Die Orange mit dem Messer von der Schale und der weifden Haut
befreien und filetieren. Dazu jeweils mit einem scharfen Messer die Filets
rechts und links der Seitenwande heraustrennen. Die Filets in eine kleine
Schussel geben und den Rest iber die Schissel auspressen und den
Orangensaft auffangen.

Fenchel waschen und halbieren. Den Strunk entfernen und den Fenchel
in feine Streifen schneiden. Die Vanilleschote halbieren und das Mark
herauskratzen. Eine gréRere Pfanne mit Ol oder Ghee erhitzen. Fenchel
in das heike Ol geben und die Hitze reduzieren. Vanilleschote
hinzufligen. Alles etwas andiinsten, bis der Fenchel weich ist. Die Sahne
und das Vanille-Mark dazugeben und bei niedriger Hitze etwa 7 bis 10



Minuten kocheln lassen. Nur leicht mit Salz wirzen.

Die Orangenfilets mit dem Saft zum Vanille-Fenchel geben, alles
vorsichtig vermengen und erneut mit etwas Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur: Dill fein hacken.
2 Zweige Dill

In einen tiefen Teller den Fenchel-Rahm geben. Zitronenbandnudeln
darauf anrichten und die Lachswiirfel oben auflegen. Mit Dill bestreuen
und zuletzt etwas frischen Pfeffer tGiber das Gericht geben.



