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» Die Kiichenschlacht — Menu am 07. November 2018 =
ChampionsWeek = "Fusionskiiche" mit Bjorn Freitag

Fir die Jakobsmuscheln:

4 ausgeldste Jakobsmuscheln
1 Wildblutwurst & 50 g

2 Schalotten

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Fiir den Stampf:

300 g vorw. festkochende Kartoffeln
1 Schalotte

1 EL Sherry

30 g Sahne

30 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir den Meerrettich-Schaum:
1 TL Sahnemeerrettich

1 Stange Meerrettich a 3 cm

1 Schalotte

100 ml trockener Weillwein
100 g Sahne

100 ml Gemusefond

25 g Butter

3 g Sojalecithin

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Pflickspinat:
300 g Pfliickspinat

2 Schalotten

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Larissa Gehrmann

Wildblutwurst von Hirschherzen und Hirschleckern mit
Jakobsmuschel, Meerrettichschaum, Pfliickspinat und
Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen und fein schneiden. Blutwurst in Scheiben
schneiden. Jakobsmuscheln gegebenenfalls vom Rogen Iosen.

Schalotten in einer Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen. Blutwurst ca.
2 Minuten anbraten. Jakobsmuscheln dazugeben und von jeder Seite ca.
1 Minute scharf anbraten. Mit Salz abschmecken.

Die Schalotte abziehen und grob schneiden. Kartoffeln schalen und in
Wiirfel schneiden. Kartoffeln und Schalotten in Butter anschwitzen und
mit Sherry abldschen. Sahne erhitzen und mit Gewirzen dazugeben und
Flissigkeit reduzieren.

Mit einem Kartoffelstampfer cremig stampfen und abschmecken.

Die Schalotten abziehen, fein hacken und in einem Topf mit
aufgeschaumter Butter anschwitzen. WeiRwein und Fond angief3en und
reduzieren. Mit Sahne auffillen und den Meerrettich aus dem Glas
einriihren. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebenen Meerrettich
abschmecken. Sojalecithin dazugeben.

Durch ein Sieb passieren und mit einem Mixstab zu einem Schaum
aufmixen.

Den Blattspinat waschen, verlesen und trocknen. Die Schalotte abziehen,
halbieren und fein wirfeln.

In einer Pfanne Butter aufschdumen und die Schalotte darin glasig
dinsten. Den Blattspinat dazugeben, zusammenfallen lassen und mit
Salz wirzen.



X

Fir die Wildblutwurst: Die Wildblutwurst in ca.1 cm breite Scheiben schneiden.
1 Wildblutwurst 8 250 g Eine Scheibe kurz in der Pfanne mit wenig Ol sehr scharf anbraten.
2 EL Semmelbrosel
1 EL Mehl
1Ei
neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
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Das Ei mit einer Gabel in einer Schissel verquirlen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Scheibe in Mehl wenden, iberschiissiges Mehl
abklopfen, durch Ei ziehen und anschlieRend in den Semmelbréseln

panieren.
Salz, aus der Mihle . N S .
' I Pf t hlich Ol fritt f Tuch abtropf
Schwarzer Pleffer, aus der Miihle lgseszsr anne mit reichlich Ol frittieren und auf einem Tuch abtropfen

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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