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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 26. Juni 2019 =
"Urlaubserinnerungen” mit Bjorn Freitag

Fir das Pad Thai:

100 g Hihnerbrust (ohne Haut)
200 g Reisnudeln

1 EL getrocknete Shrimps

2 EL Tofu

100 g Mungobohnenkeimlinge
Y2 Weillkohl

1 kleine Gurke

100 g Zuckererbsen

2 Knoblauchzehen

1 Ei

2 EL Fischsauce

2 EL Sojasauce

1 EL Austernsauce

2 TL Tamarindensauce

3 EL Hihnerfond

2 EL neutrales Ol

1 EL brauner Zucker

Fiir den InsektenspieR:

8 Heimchen

8 Wiistenheuschrecken

100 g Mehlwirmer
Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
50 g Erdnisse
2 TL Chilipulver

Robert Semmann

Thailand: Pad Thai: Gebratene Nudeln mit Hihnchen,
Gemiise und Insektenspiel

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Hilhnchen, WeilRkohl und
Gurke klein schneiden und beiseite stellen. Zuckererbsen waschen.

Reisnudeln kurz im Wasser kochen und anschlieRend in ein Sieb
abgiellen. Tofu in kleine Stiicke schneiden.

In einer kleinen Schissel Hihnerfond, Fischsauce, Sojasauce,
Austernsauce, Tamarindensauce sowie Zucker vermengen. Zucker sollte
sich auflésen. Fir spater beiseite stellen.

Knoblauch abziehen. In einem Wok das Ol erhitzen und die
Knoblauchzehen hineinpressen. Hihnchen und Tofu dazugeben und
anbraten. Temperatur etwas herunter drehen und das Gemuse kurz
dazugeben und durchgaren.

Wokinhalt in eine groRe Schiissel geben und Reisnudeln mit etwas Ol in
die Pfanne geben und kurz anbraten. Nudeln mit dem Ei verquirlen, wenn
das Ei gestockt ist, den Saucen-Mix sowie die getrockneten Shrimps
dazugeben. Zum Schluss die Nudeln mit dem Gemdise und dem
Hihnchen kurz in der Pfanne umriihren und abschmecken.

Einen Topf mit Ol aufsetzen. Heimchen und Wiistenheuschrecken auf
einen SpieR ziehen und im heiRen Ol frittieren. Mehlwiirmer mit hinein
geben und ebenfalls frittieren. Spie und Mehlwirmer mit einer
Schaumkelle vorsichtig herausnehmen und mit Salz bestreuen.

Erdnusskerne zerhacken und in ein kleines Schélchen flllen. Chilipulver
ebenfalls in ein kleines Schalchen fillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Fleisch:

250 g Rinderfilet (Mittelsttick)
150 g Krauterseitlinge

2 Schalotten

1 Orange

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Creme:

4 Sardellenfilets in Ol

15 Kapern

2 Eier (Eigelb)

Olivenol

Sonnenblumendl

1 TL Heller Balsamico

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die frittierten Kapern:
15 Kapern
400 ml Sonnenblumendl

Fiir den Rucolasalat:

50 g Rucola

20 ml Heller Balsamico

1 EL Honig

1 TL Senf

1 Orange

200 ml Sonnenblumenol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
2 gerippte Tomaten
2 Bund Basilikum
20 g Parmesan

Sina Goldbeck

Italien: Involtini vom Rind mit Sardellen-Creme,
Rucolasalat und frittierten Kapern

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen. Pilze putzen. Pilze und Schalotten in kleine
Woirfel schneiden. Beides in Olivendl goldbraun anbraten. Mit Pfeffer und
Salz wirzen.

Orange waschen. Rinderfilet in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und
diese zwischen Klarsichtfolie flachklopfen. Mit Salz und Orangenabrieb
wurzen. Pilze darauf verteilen und wie eine Roulade zusammenrollen.
Involtini in einer heilRen Pfanne ein paar Sekunden von jeder Seite scharf
anbraten.

Eier trennen. Sardellen mit Kapern und Eigelben pirieren und dabei
langsam zur Halfte Olivendl und zur anderen Halfte Sonnenblumendl
reinlaufen lassen bis eine Creme entsteht. Diese durch ein Sieb
passieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Balsamico abschmecken.

Einen Topf mit Sonnenblumendl aufsetzen. Kapern im Ol frittieren, mit
einer Schaumkelle herausnehmen und auf einem Haushaltspapier
abtropfen lassen.

Rucola waschen und trockenschleudern. Orange halbieren und Saft
auspressen. Sonnenblumendl, Balsamico, Honig, Senf und etwas Saft
aus der Orange verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und unter
den Rucola heben.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden und die
Tomaten in diinne Scheiben schneiden.

Parmesan reiben.

Drei Réllchen auf einen Teller legen, die Tomatenscheiben darauf
verteilen und mit der Sardellencreme bestreichen und Basilikum
bestreuen. Den Rucola darauf drapieren mit Parmesan und den frittierten
Kapern bestreuen und servieren.



Fiir den Zander:

400 g Zander (ohne Haut)
100 ml Zitronendl

1 EL helle Misopaste

1 EL Mirin

Fiir den Pak Choi:

2 Mini Pak Choi

2 EL Asiatische Fischsauce
1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe

1 Lauchzwiebel

Sesamdl, zum Anbraten

Fiir den Soja-Sud:

50 ml Sake

2 Kaffirlimettenblatter

50 ml Sojasauce

200 ml Entenfond

100 ml Roses Lemon Squash

2 Spritzer grines Tabasco
Etwas Speisestarke, zum Binden

Fur das SuBkartoffelpiiree:
1 violette Sul3kartoffel

2 EL rote Currypaste

250 ml Sahne

2 EL Fischsauce

Fiir die Garnitur:

1 Limette

2 EL eingelegten Sushiingwer
1 Frihlingszwiebel

2 EL gesalzene Cashewniisse

)

Ramon Danner

Thailand: Zander mit Pak Choi im Sojasud und
SuRkartoffelpliree

Zutaten fiir zwei Personen

Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zander mit Zitronendl marinieren, auf einem Backblech mit Backpapier in
den Ofen stellen und gar ziehen lassen. AnschlieRend herausnehmen.
Misopaste und Mirin miteinander vermischen, auf den Fisch streichen und
mit einem Bunsenbrenner abfackeln.

Knoblauch abziehen und andriicken. Chili der Léange nach in Streifen
schneiden, in eine Bratpfanne geben und zusammen mit der
Knoblauchzehe in Sesamdl anschwitzen. Pakchoi waschen und
halbieren. Lauchzwiebel grob schneiden und alles mit in die Pfanne
geben und mit Fischsauce wirzen.

Sake, Sojasauce, Entenfond, Roses Lemon Squash, Kaffilimettenblatter
und Tabasco in einem Topf aufkochen lassen und auf etwa die Halfte
reduzieren. Gegebenenfalls mit etwas Speisestarke abziehen.

SiRkartoffel schalen, klein schneiden und in einem Topf in der Sahne,
Currypaste und Fischsauce gar kochen. Abgief3en, plrieren und in eine
Spritztite flllen.

Sushiingwer abtropfen und in feine Streifen schneiden. Fruhlingszwiebel
von den Enden befreien und nur das Grun klein schneiden. Nisse fein
hacken. Limettenschale reiben.

Pak Choi, Zander und Soja-Sud in einem tiefen Teller anrichten und
SiRkartoffelpliree daneben garnieren. Mit Ingwer, Cashewnissen,
Frihlingszwiebelgrin und Limettenschale garniert servieren.



Fiir die vietnamesische
Friihlingsrolle:

30 g getrocknete Shiitake-Pilze

30 g getrocknete Mu-Err-Pilze

100 g Glasnudeln

100g Mairtbchen

4 Schalotten

2 Karotten

50 g Mungbohnenkeimlinge

1 Bund Schnittlauch

1 Ei

250 g Schweinehackfleisch

6 Reispapierblatter, Durchmesser 22 cm
300 ml neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das viethamesische Crépe:
200 g Reismehl

300 ml Wasser

50 ml Kokoswasser

2 EL Kurkuma

1Ei

1TL Salz

1 TL Schwarzer Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1 Frahlingszwiebel

100 g kleine kiichenfertige Garnelen
(ohne Schale)

150 g Schweinefilet

2 Kopfsalat

Y2 Bund Koriander

2 EL Fischsauce

50 g Mungbohnenkeimlinge
Neutrales Ol, zum Anbraten

6 Reispapierblatter, Durchmesser 22 cm

Fiir die Nuoc Cham Sauce:

%/ |

Siber Daller

Vietnam: Zweierlei viethamesische Rollen mit Nuoc
Cham

Zutaten fiir zwei Personen

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Beide Pilzsorten mit kochendem Wasser Ubergie3en und 10 Minuten
einweichen. AnschlieRend die harten Stiele entfernen und fein hacken.
Glasnudeln 10 Minuten in Wasser einweichen und anschlieRend in kleine
Stlicke schneiden.

Mairiibe waschen und wirfeln. Schalotten abziehen und wiirfeln.
Mungbohnenkeimlinge in ca. 1 cm groRe Stiicke schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Réllchen schneiden.
Karotten schalen und fein wirfeln. Ei trennen. Schnittlauch mit den Pilzen,
Karotten, Schweinehackfleisch, Mungobohnen, Schalotten, Mairtben,
Glasnudeln und Eigelb vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Eine grol3e, flache Schiissel mit kaltem Wasser bereitstellen, jeweils ein
Reispapierblatt kurz durchziehen und auf die Arbeitsflache legen.

Sobald das Reispapier weich und geschmeidig ist, ans untere Ende mittig
2 Essloffel der Farce geben und aufrollen.

In eine hohe Pfanne etwa 2cm hoch neutrales Ol einfiillen und erhitzen.
Frihlingsrollen langsam hinein gleiten lassen und bei mittlerer Hitze unter
stdndigem Wenden hellbraun frittieren. Mit einem Schaumloffel
herausnehmen, auf Kiichenkrepp legen und in den Backofen stellen, bis
die restlichen Rollen frittiert sind.

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Reismehl in 300 ml Wasser einrihren, Kurkuma unterheben. Ei trennen.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Friihlingszwiebel von den Enden
befreien und klein schneiden. Kokoswasser, Eigelb, 72 TL Salz, ¥2 TL
Pfeffer, Knoblauch und Fruhlingszwiebel zum Reismehl geben, gut
verrihren und 15 Minuten stehenlassen.

Garnelen waschen, trockentupfen und der Lédnge nach teilen. Mit
Fischsauce, Salz und Pfeffer 10 Minuten marinieren.

Schweinefilet in Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und 3
Streifen Schweinefleisch, Garnelen und einige Mungbohnenkeimlinge
hineingeben. Von der Hitze nehmen und 1-2 Schopfloffel Teig
hineingeben. Dabei die Pfanne schwenken, damit der Boden und auch ein
Teil des Randes dinn mit Teig bedeckt sind.

Pfanne wieder auf die Hitze setzen und Crépe eine Minute braten lassen.
Auf einen Teller gleiten lassen und im Ofen warmstellen. Kopfsalat klein
schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Reispapier in Wasser tauchen, abtropfen lassen und auf eine glatte
Arbeitsflache legen. Crépe in die Mitte des Reispapiers legen, mit
Kopfsalat und Koriander belegen und von einem Ende beginnend das
Ganze eng aufrollen.

Limette halbieren und auspressen. Wasser in einem Topf erhitzen und 8



1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

2 EL Zucker

8 EL heiltes Wasser

4 EL Fischsauce

1 Limette

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer , aus der Mihle

&

EL in eine Schale geben und Zucker darin auflésen. Fischsauce

und den Limettensaft hinzugeben. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Knoblauch abziehen, fein hacken und mit in die Schale geben.
Chilischote der Lange nach halbieren, entkernen und kleinschneiden und
ebenfalls mit in die Schale geben.

Die Frihlingsrollen in mundgerechte Teile schneiden und mit der Sauce
servieren.



