» Die Kiichenschlacht — Menii am 02. Marz 2018 =
Finalgericht von Johann Lafer

Fiir die Falafel:

150 g vorgegarte Kichererbsen

1 TL Backpulver

6 Zweige glatte Petersilie

6 Zweige Koriander

1 EL Mehl, zum Binden

Chili, aus der Muhle

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fiir Chicorée und Lamm:
4 Lammfilets a 75 g

2 Chicorée

1 Grapeftruit

1 TL flussiger Honig

1 TL Butter

1 Zweige Salbei

1 TL Koriandersamen

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Gewiirzschaum:
% TL Ras el-Hanout

25 ml trockener Weilwein
1 Zitrone, davon 1 EL Saft
2 Eier, davon das Eigelb
100 g zimmerwarme Butter
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Lammfilets mit Gewlirzschaum, gebratenem Honig-
Chicorée und Krauter-Falafel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kichererbsen uber Nacht in einer Schissel mit kaltem Wasser
einweichen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die
Kichererbsen abgieRen und mit Petersilie, Koriander, Backpulver, Mehl
und ¥ TL Salz in der Kiichenmaschine purieren. Die Masse mit
gemahlenem Chili kraftig abschmecken, in eine Schissel umfillen und
beiseite stellen.

Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Aus der Kichererbsen-Masse mit Hilfe
eines Teeloffels Nocken abstechen und im heien Ol goldbraun
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Krauter-Falafel mit Salz wtirzen.

Den Chicorée waschen, die Enden soweit abschneiden, dass die Blatter
noch zusammenhalten. Die Kdpfe langs vierteln. Die Koriandersamen im
Morser zerstof3en. Die Grapefruit schélen, die Filets herausschneiden und
den Saft aus den Resten auspressen. Den Salbei abbrausen und
trockenwedeln.

Die Lammfilets mit gestoRenem Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen, die Lammfilets und den
Chicorée mit dem Salbei bei groRer Hitze darin anbraten. Honig, Butter
und Grapefruitsaft hinzufiigen. Den Chicorée mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Auf kleiner Temperatur etwa 5 Minuten garziehen lassen. Grapefruitfilets
zugeben.

Den Weillwein mit Ras el-Hanout, Zitronensaft und den Eigelben in einer
Schissel verriihren. Auf einem heiRen Wasserbad dickschaumig
aufschlagen und dabei auf 70 Grad erhitzen.

Die Butter Teeloffelweise zugeben und unterschlagen. Sobald eine
dickcremige Sauce entstanden ist, vom Wasserbad nehmen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Krauterfalafel mit Salz wiirzen und mit den
Lammfilets und dem Chicorée anrichten. Den Gewilrzschaum dartber
traufeln.

Die Lammfilets mit dem Chicorée anrichten, den Grapefruit-Honig-Sud
dartiber traufeln und mit dem Gewdrzschaum garniert servieren.



Zusatzbestellung von Sabine:
1 Knoblauchzehe, 2 Zweige Minze,
1 Msp. Kreuzkimmmel

Zusatzzutaten Benjamin:
1 Knoblauchzehe, ¥2 EL Sesampaste,
1 Msp. Kreuzkimmmel

Fiir den Strudel:

2 Blatter Strudelteig

400 g Kichererbsen aus der Dose
400 g grobe Kalbsbratwurst

1 Stange Lauch

2 weilRe Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

3 Eier, davon das Eigelb

100 g Butter

2 Zweige glatte Petersilie

Chili, aus der Muhle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Avocado-Salat:
1 Avocado

1 rote Zwiebel

3 Zweige Minze

3 Zweige Koriander

2 EL gerostetes Sesamol
2 EL weil3er Balsamico

Fiir die Garnitur:

150 g Creme fraiche

1 Limette, davon 1 TL Abrieb
Salz, aus der Muhle
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Mit dem Kreuzkiimmel, einer gehackten Knoblauchzehe sowie etwas
klein geschnittener Minze verfeinerte Sabine ihre Falafel-Masse.

Benjamin schmeckte mit Knoblauch, etwas Sesampaste und
Kreuzkiimmel ebenfalls seine Falafel-Masse individuell ab.

Zusatzgericht von Johann Lafer
Kichererbsen-Bratwurst-Strudel mit Avocado-Minze-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Bratwurstmasse aus dem Darm driicken. Den Lauch der Lange nach
aufschneiden, waschen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch und
Zwiebel abziehen und fein hacken. 50 g Butter in einer Pfanne erhitzen
und Zwiebel- und Knoblauchwirfel darin farblos anschwitzen. Lauch
zugeben, kurz darin schwenken und alles mit Salz, Pfeffer und Chili
wurzen. Die Kichererbsen in einem Sieb abspiilen, abtropfen lassen und
zusammen mit dem Brét in eine Schissel geben. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, Blattchen abzupfen, hacken und zur Masse geben.

Zwiebel, Knoblauch und Lauch unter die Masse riihren und nochmals
wuirzen. Mit einem Stabmixer die Masse grob mixen. Eigelbe unter die
Masse heben.

Ubrige Butter in einem Topf schmelzen und die erste Lage Strudelteig auf
einem mit Backpapier belegten Backblech auslegen. Den Teig mit
flissiger Butter bestreichen. Die zweite Lage darauflegen und die Strudel-
Masse mittig darauf verteilen. Zu einem Strudel aufrollen und mit 2 EL
flissiger Butter bestreichen.

Den Strudel im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und vor dem Anrichten in Scheiben schneiden.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem
Lo6ffel herauslésen und grob wirfeln. Die Zwiebel abziehen und in feine
Streifen schneiden. Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen abzupfen und hacken. Sesamdél und Balsamico in einer
Schussel cremig verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Avocado, Zwiebel und Krauter zugeben und gut vermengen.

Die Créme fraiche mit Limettenabrieb verriihren. Limette halbieren und
den Saft einer Halfte auspressen. Unterriihren und mit Salz
abschmecken.

Den Kichererbsen-Bratwurst-Strudel mit Avocado-Minze-Salat auf Tellern
anrichten, mit dem Dip garnieren und servieren.



