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* Die Kiichenschlacht — Menii am 15. Dezember 2020 =
,Weihnachtsmarkt de luxe®“ mit Alfons Schuhbeck

- Sarah Henke
2 , Interpretation vom Stremel-Lachs mit Pilzpfanne und
o :

” Aioli: Geflammte Makrele mit gebratenen Champignons

'\ und Tofu-Knoblauch-Creme

Fiir die Sesam-Marinade: Die Pfefferkorner in einem Morser zerstoRen. Knoblauch abziehen, 1
1 Knoblauchzehe Teel6ffel hacken und mit Birnensaft, Sojasauce, Mirin, Sesamoél, Sesam,
2 EL ml Birnensaft Zucker und zerstol3enem Pfeffer verrihren. Die hergestellte Marinade flr
1 EL Sojasauce die Champignons, die Spitzkohlblatter und die Makrelen beiseitestellen.
1 EL Mirin
1 EL gerostetes Sesamol
Y2 TL weiller Sesam

1 TL Zucker
Y2 TL schwarze Pfefferkdrner

8
X Zutaten fir zwei Personen

Fir die Champignons: Reisessig und Zucker miteinander verriihren. Zwiebel abziehen und in
4 braune Champignons  Streifen schneiden. Zwiebelstreifen in die Reisessig-Zucker-Mischung
1 kleiner Spitzkohl  einlegen und so lange wie méglich ziehen lassen.

1 rote Zwiebel Spitzkohlblatter ablésen, waschen, trockentupfen und mit einem runden
2 EL Reisessig, 5%  aysstecher ausstechen. Die runden Blatter in einer Pfanne in Ol farblos
~ 2EL Zucker  gngchwitzen und mit 1 Teeldffel der hergesteliten Marinade abléschen.
Neutrales Ol, zum Anbraten Drei Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Einen Pilz in sehr

diinne Scheiben. Dicke Pilzscheiben in einer Pfanne in Ol anbraten und
ebenfalls mit 1 Teel6ffel der hergestellten Marinade abléschen. Diinne
Pilzscheiben mit Zucker und Reisessig abschmecken. Als Dekoration
verwenden.

Fiir die Tofu-Knoblauch-Creme: Knoblauch abziehen und % der Zehe mit Seidentofu und dem Ol fein
100 g Seidentofu  mixen. Mit Salz abschmecken. Creme durch ein feines Sieb streichen.
1 Knoblauchzehe

30 ml neutrales Pflanzendl
Salz, aus der Mihle

Fur die Makrelen: Makrelen filetieren, die Filets mit der Fleischseite nach unten in die Ubrige
2 ganze Makrelen a 200-300 g  Marinade legen und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Danach abtupfen und
mit einem Bunsenbrenner abflammen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




