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= Die Kiichenschlacht — Menii am 02. November 2018 =
Finalgericht mit Alfons Schuhbeck

Fir den Strudel:

2 Zanderfilets ohne Haut a 100 g
4 Strudelteigblatter

2 EL Butter

3 EL neutrale Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Lachsfarce:

100 g eisgekihltes Lachsfilet ohne Haut
und Graten

120 ml eisgekihlte Sahne

Y TL scharfer Senf

1 Muskatnuss, zum Reiben

1 TL mildes Chilisalz

Salz, aus der Mihle

Fur den Rahmspinat:
400 g Babyspinat

Y Knoblauchzehe

3 EL Gemusefond
100 ml Sahne

3 cm Vanilleschote

1 Muskatnuss

Chili, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Fiir den Blumenkohl:
200 g Blumenkohl

70 ml Gemusefond

1 EL kalte Butter

5 Halme Schnittlauch
1 TL mildes Chilisalz

Alfons Schuhbeck

Gebratener Zander-Lachs-Strudel mit Rahmspinat und
Blumenkohl

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zanderfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Zwei Strudelteigblatter auf ein
Kichentuch legen, mit zerlassener Butter bestreichen und die Gbrigen
Strudelteigblatter darauf legen. Etwas Lachsfarce in die Mitte der
Strudelblatter streichen und Zander darauf legen. Zander mit restlicher
Farce bestreichen. Strudelteigblatter Gber Zanderfilets zusammenklappen,
offene Seiten vorsichtig zusammendriicken und lberstehenden Teig bis
auf einen Zentimeter abschneiden.

Pfanne mit Ol sanft erhitzen und Strudel mit der Naht nach unten einlegen.
Bei milder Hitze von allen Seiten jeweils ca. 4 Minuten goldbraun anbraten.
Pfanne vom Herd nehmen und Strudel noch etwas ziehen lassen.

Lachs waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden und in eine Schissel
geben. Lachswirfel salzen und 5 Minuten in das Tiefkihlfach stellen.
Lachs mit Senf, etwas Chilisalz und etwas Muskatnuss in die Moulinette
geben und leicht mixen, bis die Masse zu binden beginnt. Ein Drittel der
Sahne hinzufligen und untermixen. Die restliche Sahne in zwei weiteren
Portionen untermixen, dabei darauf achten, dass sich die Sahne mit dem
Fischfleisch vollstandig verbunden hat, bevor die tibrige Sahne hinzugefiigt
wird.

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Grobe Stiele entfernen.
Die Halfte des Spinats im Gemusefond erhitzen, Sahne angiefl3en und kurz
kdcheln lassen. Sahne-Spinat-Mischung in Ruhrbecher geben und mit
Stabmixer fein purieren. Zurlck in die Pfanne giel3en und restliche
Spinatblatter hinzufigen. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Vanilleschote aufschneiden, beides zum Spinat geben und einige Minuten
bei niedriger Temperatur ziehen lassen. Mit Salz, Chiliflocken und
Muskatnuss wirzen.

Blumenkohl putzen, in Rdschen schneiden und waschen.
Blumenkohlréschen mit Gemusefond in kleinen Topf geben und zugedeckt
ca. 15 Minuten weich dlnsten. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
in feine Rollchen schneiden. Butter und Schnittlauch unter Blumenkohl
rihren und mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Zusatzzutaten Marco:
ungesalzene Pinienkerne, Semmelbrésel,
Noilly Prat

Zusatzzutaten Marika:
Creme fraiche, Semmelbrésel, Schalotte

y
Fiir Fleisch und Sauce:

6 ca. 2 cm dicke Rehmedaillons
50 ml Portwein

50 ml Rotwein

2 EL kalte Butter

% TL neutrales Ol

1 TL Wildgewdrz

1 TL mildes Chilisalz

Fir Maronen und Rosenkohl:

50 g blanchierter Rosenkohl

50 g gekochte Maronen

30 g Rosé-Trauben

50 ml Gemusefond

2 TL geschnittene frische Petersilie
1 EL kalte Butter

1 Muskatnuss

1 TL mildes Chilisalz

Die Pistazienkerne hat Marco gehackt und in die Fischfarce gegeben. Mit dem
Noilly Prat hat er die Sauce vom Spinat verfeinert. Die Semmelbrésel hat er in
Butter angeréstet und liber den Blumenkohl gestreut.

Die Schalotte und die Creme fraiche hat Marika zum Spinat gegeben. Die
Semmelbrésel hat sie in Butter angeréstet und (iber den Blumenkohl gestreut.

Zusatzgericht von Alfons Schuhbeck

Rehmedaillons mit Portweinsauce, Maronen und
Rosenkohl

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rehmedaillons waschen und trockentupfen. Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen und Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Medaillons
von beiden Seiten anbraten, bis ein paar Fleischsaftperlen austreten.
Fleisch aus der Pfanne nehmen und Bratensatz mit Port- und Rotwein
abldschen. Flissigkeit auf ca. ein Drittel einkochen lassen. Vom Herd
nehmen und kalte Butter einrihren.

Mit Wildgewirz und Chilisalz abschmecken und Rehmedaillons in der
Sauce wenden.

Rosenkohl und Maronen nach Belieben zerkleinern. In Gemisefond
erhitzen. Trauben waschen und dazu geben. Petersilie unterrihren und mit
Muskat und Chilisalz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



