* Die Kiichenschlacht — Menu am 28. August 2026 =
Finalgericht von Johann Lafer

Fur die Kalbsmedaillons:
4 Kalbsmedaillons a 60 g
40 g kalte Butter

1 EL Olivendl

125 ml Gefligelfond

2 TL Harissapaste

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Fur den Spinat:

100 g junger Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

4 EL gerostete Pistazienkerne
Cayennepfeffer, zum Wirzen
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Fir die Creme:

200 g Hokkaido-Kurbis

50 g weiche, entsteinte Datteln
30 g Butter

1 EL Olivendl

125 ml Gemiisefond
Cayennepfeffer, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Maja:
Zitrone, Sahne, Butterschmalz

Zusatzzutaten von Megan:
keine

Gebratene Kalbsmedaillons mit Harissa-Sud, Pistazien-
Spinat und Kiirbis-Dattel-Creme

Zutaten fiir zwei Personen

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

Kalbsmedaillons von beiden Seiten salzen und in Olivendl ca. 2 Minuten
bei starker Hitze anbraten. Wenden, die Krauter dazugeben und das
Fleisch auf der anderen Seite ebenfalls 1-2 Minuten braten. Die Pfanne
vom Herd ziehen, mit Fond abléschen und die Harissapaste unterrihren.
Die Medaillons anschlielend bei 120 °C in den Ofen geben und gar
ziehen lassen. Den Sud zuletzt mit kalter Butter aufmontieren.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Pistazien grob
hacken. Alles in Olivendl in einer breiten Pfanne anschwitzen. Spinat
zufiigen und zusammenfallen lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen und
das Gemiise mit Salz, Cayennepfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Kurbis waschen, entkernen und in dinne Scheiben schneiden. Datteln
wirfeln. Beides 2-3 Minuten in heillem Olivendl anschwitzen, dann den
Fond dazugieflen und den Kirbis zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15
Minuten weich garen. Anschlief3end alles in einen hohen Becher
umfiillen, die Butter zufiigen und mit einem Mixstab maglichst fein
purieren. Die Creme mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und
warmbhalten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maja verwendete Zitronenabrieb und Sahne flir die Kiirbis-Dattel-Creme.
Butterschmalz verwendete sie zum Anbraten des Fleisches.

Megan verwendete keine Zusatzzutaten.



