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Die Kiichenschlacht — Menii am 27. August 2021 =
Finalgericht von Alfons Schuhbeck

Fir das Lamm:

300 g Lammlachs

1 Ingwerknolle

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

1 Zweig Rosmarin

2 EL mildes Olivendl, zum Anbraten
Neutrales Ol, zum Anbraten
Pyramidensalz oder Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Grostel:

100 g Pfifferlinge

1 Spitzkohl, a 300 g

1 rote Spitzpaprika

1 gelbe Spitzpaprika

10 Pimientos de padron

1 Zitrone

70 ml Geflugelbriihe

5 Zweige Petersilie

5 Zweige Koriander

5 Zweige Dill

Kimmelpulver, nach Bedarf
Raucherpaprika, nach Bedarf
Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Joghurt:

80 g griechischer Joghurt

4 Zweige Dill

1 Zitrone

1 Orange

mildes Chilipulver, nach Bedarf
Zucker, nach Bedarf

Salz, aus der Mihle

Lammriicken mit Weikraut-Pfifferling-Grostl und Dill-
Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Auf die unterste Einschubleiste ein tiefes Blech und dartber ein Ofengitter
schieben. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol darin
verteilen. Das Lammfleisch hineingeben und rundherum kurz anbraten, auf
das Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten rosa
durchziehen lassen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden,
ein Stuck des Ingwers abschneiden, schéalen und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Die Zitrone waschen und %2 TL Schale abreiben. Das Olivendl
in eine Pfanne geben, Rosmarin, Knoblauch, Ingwer und Zitronenabrieb
hinzufligen, etwas Pfeffer hinzugeben, leicht salzen und alles zusammen
leicht erwarmen. Den Lammriicken aus dem Ofen nehmen, zu den
Gewdrzen in die Pfanne legen, darin kurz wenden und salzen, aber nicht
mehr braten.

Vom Spitzkohl die dufieren Blatter und den Strunk entfernen. Die Blatter
waschen, trockenschleudern und in etwa 2 cm grofRe Blatter schneiden.
Die Spitzpaprika putzen, von Scheidewanden und Kerngehause befreien,
waschen und je die Halfte in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Zitrone
waschen und 2 TL Schale abreiben. Die Pfifferlinge putzen, kalt waschen,
abtropfen lassen und trocken tupfen. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen
und die Pilze darin anbraten. Mit Salz, 1 Prise Kimmel, Zitronenschale
und Pfeffer wurzen. Die Pimientos de padron waschen und in einer
weiteren Pfanne mit %2 TL Ol zusammen mit dem Spitzkohl und der
Spitzpaprika einige Minuten anbraten. Dann die Brihe dazugeben und
alles einige Minuten dinsten. Dill, Petersilie und Koriander abbrausen,
trocken wedeln und klein hacken. Nun die Pilze und je 1 TL der Krauter
hinzufiigen und mit Salz und einer Prise Raucherpaprika abschmecken.

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. %2 TL Schale
abreiben. Dann von der Orange ebenfalls %2 TL Schale abreiben. Den Dill
abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Den Joghurt mit 1 TL Dill
verruhren und mit einem Spritzer Zitronensaft, Zitronenabrieb,
Orangenabrieb, Salz, Chili und Zucker abschmecken.



Fir das Dukkah:

1 TL gehackte, gehautete Mandeln
1 TL Sonnenblumenkerne

Y2 TL weiller Sesam

Y2 TL schwarzer Sesam

1 Msp. Ras el-Hanout

Zusatzzutaten von Stephanie Mende:

Piment d'Espelette
Kreuzkiimmel

Zusatzzutaten von Christian Fitzek:
Zitrone

Honig
WeiRwein

)

Mandeln und beide Sesamsorten in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten und in eine kleine Schissel geben. Sonnenblumenkerne und Ras
el-Hanout untermischen.

Das Grostel auf einem warmen Teller geben, das Lamm in breite Stlicke
schneiden, darauf anrichten und den Joghurt auf3en herumziehen. Mit
Dukkah bestreuen und servieren.

Stephanie wiirzt ihr Gréstel zusétzlich mit Piment d'Espelette, den
Kreuzkiimmel fiigt sie dem Dukkah hinzu.

Christian verfeinert seinen Joghurt mit etwas Honig. WeiBwein und Zitrone
hat er nicht verwendet.



