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* Die Kiichenschlacht — Menu am 19. Marz 2026 -
Tagesmotto ,,Grin“ mit Nelson Miuller

Fir die Austern:

4 frische Austern

75 ml Sojasauce

55 ml Reisessig

90 g sufRe Chilisauce

Fiir die Brunoise:

1 Gurke

1 grunen Apfel

1 Limette, Saft

50 ml Limonen-Olivendl

Y2 Bund Koriander

¥ Bund Dill

1 EL Rosa Pfeffer

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fiir das Espuma:

6 griine Apfel

5 Blatter Gelatine

3 Limetten, Saft

250 ml Apfelsaft

2 EL Limonen-Olivendl

5 Zweige Minze

5 Zweige Koriander
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

1 TL gepuffter Amaranth
1 TL Kerbel

1 TL Blutsauerampfer

1 TL Shisokresse

1 TL Erbsenkresse

Zum Anrichten:
Grobes Meersalz, zum Anrichten

Eric Piittmann

Marinierte Auster mit Gurken-Apfel-Brunoise und
Krauter-Apfel-Espuma

Zutaten fiir zwei Personen

Die Austern 6ffnen und das Fleisch auslosen.

Marinade aus Sojasauce, Reisessig und sifRer Chilisauce herstellen.
Austern in Marinade einlegen.

Gurke schalen, entkernen und in Brunoise schneiden. Griinen Apfel
schéalen, entkernen und in Brunoise schneiden.

Beides salzen und zuckern. Limonen-Olivendl dazugeben. Rosa Pfeffer
durch ein kleines Sieb driicken. Koriander und Dill hinzugeben

Limettensaft dazugeben und alles verriihren.

4 ', Blatter Gelatine in Wasser einweichen. Apfel entkernen und in den
Mixer geben. Salzen und zuckern. Limettensaft auspressen und zugeben.
Minze und Koriander dazugeben. Limonen-Olivendl und Apfelsaft
hinzugeben. Alles mixen und durch ein Sieb passieren. Ca. 500 ml
Flissigkeit abmessen.

Eingeweiche Gelatine und einen kleinen Teil der Flissigkeit in einem

Topf erwarmen. Rest der Fllssigkeit hinzugeben. Verriihren, dann erneut
passieren. Uber Eiswasser kalt riihren. Dann die Halfte der Fliissigkeit in
einen Sahnesyphon flllen. Gut verschlieRen, eine Kapsel eindrehen und
vor derm Servieren gut schitteln. Auf den marinierten Austern anrichten.

Austern mit Amaranth und Krautern garnieren.

Austern auf grobem Meersalz anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



A DEKUCHEN €
SCHLACHT

PROFI Laut WWF sind Austern aus folgenden Gebieten zu empfehlen:
p TIPP (Stand: Médrz 2026)

e 1. Wahl: Weltweit (Aquakultur: Hange- oder Pfahlkulturen,
Bodenkulturen)

kuechenschlacht.zdf.de




