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» Die Kuiichenschlacht — Menii am 13. Marz 2019 =

Fiir die Rettich- & Karottenstreifen:
100 g Rettich

1 Karotte

100 g eingelegter japanischer Rettich
Ya TL Zucker

50 ml Sushiessig

Y4 TL feines Salz

Fir den geriebenen Rettich:
125 g Rettich

1 kleines Glas Lachskaviar
Salz, aus der Mihle

Fiir die Sommerrollen:
6 Blatter Reispapier

Y2 Rettich

1 chinesische Mettwurst
2 kiichenfertige Riesengarnelen
1 Karotte

2 Fruhlingszwiebeln

1 Knolle Ingwer a 2 cm
Y Knoblauchzehe

2 EL Fischsauce

1 EL gerbstetes Sesamol
Y2 Bund Koriander

Ya TL Paprikaflocken
Salz, aus der Mihle

"Ruben" mit Johann Lafer

Claudia Claes

Rettich "asiatisch":
Suppe mit Hackballchen & Sommerrolle mit Garnele &
Eingelegt mit Karotte & Gerieben mit Lachskaviar

Zutaten fiir zwei Personen

Rettich und Karotte mit dem Sparschaler in Streifen hobeln und mit
Zucker und Salz in einer Schussel verkneten, bis sich Flissigkeit bildet
und die Gemusestreifen weicher werden.

Gemise abtropfen, kurz absptilen und ausdriicken.

In ein Serviergefald geben, mit Sushiessig mischen und mit Salz
abschmecken

Rettich raspeln, etwas salzen, abtropfen lassen.
In ein Serviergefal geben, mit Lachskaviar dekorieren.

Rettich und Méhre putzen und in feine Streifen schneiden.
Fruhlingszwiebel in ca. 5 cm lange Sticke schneiden und langs
halbieren.

Ingwer und Knoblauch fein reiben.

Garnelen langs halbieren und aufspieen, damit sie beim Braten gerade
bleiben. Die chinesische Wurst wirfeln. Beides in einer Pfanne mit
Ingwer, Knoblauch und Frihlingszwiebelstiicken anschwitzen.
Reisblatter einzeln in kaltem Wasser einweichen, auf ein Brett legen.
Jeweils mit Korianderblattern belegen, darauf zwei Garnelenhalften,
Gemiise und Wurstwirfel verteilen. Von unten und den Seiten einklappen
und rollen.

Sommerrollen diagonal durchschneiden, mit Krautern dekorieren.



Fiir die Rettichsuppe mit KI6Bchen:
2 Rettich

100 g Hackfleisch vom Schwein
1 Fruhlingszwiebel

1 Knolle Ingwer & 3 cm

1 Ei, davon das Eigelb

500 ml Hihnerfond

¥, TL Starke

1 EL Sojasauce

2 EL Sesamdl

1 TL Chilipaste

Y2 Bund Koriander

Salz, aus der Mihle

Fur den Dip:
40 ml Sojasauce
1 TL Chilibohnenpaste
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Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Ingwer fein wiirfeln, Rettich in
diinne Streifen schneiden.

Hackfleisch mit Fruhlingszwiebel, Ingwer, Eigelb, Stérke, Sojasauce, Salz
und 1 TL Chilipaste vermischen.

Wasser aufkochen und dann simmern lassen. Aus dem Hackfleisch
kleine Ballchen formen und im Wasser garziehen lassen.

In einem anderen Topf den Hihnerfond erhitzen. Rettichstreifen
hineingeben. Mit Sesamdl und Salz abschmecken.

Die Hackballchen aus dem Wasser heben und in die Suppe geben.
Mit gehacktem Koriander bestreut servieren.

Chilibohnenpaste mit Sojasauce verriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



