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» Die Kiichenschlacht — Menu am 03. April 2019 =
ChampionsWeek = "Sauce" mit Alexander Kumptner

Fur das Lachsfilet:

2 Lachsfilets a 150 g (ohne Haut)
1 Knoblauchzehe

2 Zitrone (1 EL Saft)

1 cm dickes Stlick Ingwer

2 EL Sake (jap. Reiswein)

2 EL Mirin (jap. sulRer Reiswein)
4 EL Sojasauce

1 TL schwarze Sesamsamen

1 TL weilke Sesamsamen

2-3 Stile griine und rote Shiso Kresse
1 EL Pflanzendl

1 EL Sesamdl

2 TL brauner Zucker

Fiir den Spargel-Tempura:
10 Stangen grinen Spargel
50 g Weizenmehl (Typ 405)
50 g Weizenstarke

1 Ei (Eiweil)

150 ml eiskaltes Wasser

Ol, zum Frittieren

1 TL Kurkuma

Salz, aus der Mihle

Fiir die Wasabi-Hollandaise:
125 g Butter

2 Eier (Eigelb)

1 EL Weillwein

Y2 Zitrone (1 EL Saft)

1 EL Wasabipaste

Salz, aus der Muhle

Annika Hermenau

Marinierter Lachs mit Wasabi-Hollandaise und Spargel-
Tempura

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 80 Grad Heil3luft vorheizen.
Sesamsamen ohne Fett in einer Pfanne kurz anrosten.

Knoblauchzehe und Ingwer schalen und mit dem Raps6él und dem
Sesamdl in einer Pfanne kurz andinsten. Sake, Mirin, Sojasauce,
Zitronensaft und Zucker zugeben und leicht erhitzen bis der Zucker sich
aufgeldst hat.

Lachfilets in eine kleine Auflaufform legen und mit der Halfte der
Marinade Ubergieflien. Frischhaltefolie straff Gber die Form spannen und
fur ca. 20-25 Minuten in den Backofen geben.

Die restliche Marinade wahrenddessen weiter bei niedriger Temperatur
einreduzieren lassen.

Lachsfilets aus dem Ofen nehmen und mit der Ubrigen Marinade
bestreichen und mit den gerdsteten Sesamsamen bestreuen. Etwas
Shiso Kresse auf die Lachsfilets setzen.

Einen Topf mit Ol aufsetzen. Mehl, Starke, Kurkuma und eine kraftige
Prise Salz in eine Schissel sieben. Ei trennen. Eiweild etwas verquirlen
und mit dem Schneebesen unterriihren. Eiswasser dazu gief3en und alles
zu einem glatten Teig verrthren. Je kalter der Teig ist, umso knuspriger
wird er nach dem Ausbacken.

Spargelstangen mit Hilfe einer Gabel durch den Tempurateig ziehen.

Nach und nach im 170 Grad heif3en Fett goldgelb ausbacken. Mit einer
Schaumkelle herausheben und auf Klichenkrepp abtropfen lassen. Mit
etwas Salz wirzen.

Butter in einem Topf zerlassen und lauwarm abkihlen lassen.

Eigelb mit Wasser in einer Metallschiissel mit einem Schneebesen iber
dem Wasserbad kraftig aufschlagen. Weilwein und Wasabipaste unter
Rihren zugeben. So lange schlagen bis eine cremige Sauce entsteht und
sich die Masse nahezu verdoppelt hat. Schissel aus dem Wasserbad
nehmen. Butter vorsichtig erst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl
unterrihren. Zitrone auspressen und Saft auffangen. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



