= Die Kiichenschlacht — Meni am 20. Oktober 2020 =
Vorspeise mit Mario Kotaska

Fiir den gegrillten und gerdaucherten
Fenchel:

1 Fenchelknolle

10 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir den Fenchelsalat:
150 g Fenchel

1 Zitrone

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fir die Fenchelsauce:

100 g Fenchel

125 g Tomaten aus der Dose

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

3 cl Calvados

2 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Fenchelragout:
100 g Fenchel

1 Schalotte

100 ml Orangensaft

2 cl Raki

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

Fenchelgriin einer Fenchelknolle
1 Schalotte

1 Orange

40 g Pinienkerne

Stefan Marignoni

Variation vom Fenchel: Gegrillter und geraucherter
Fenchel, Fenchelsalat, Fenchelsauce und Fenchelragout

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fenchel putzen, Blatter ablésen und diese salzen und leicht mit Ol
betraufeln. Marinierte Blatter in einen Vakuumbeutel geben und
vakuumieren. Beutel mit Fenchel im kochenden Wasser ca. 10 Minuten
garen. Anschlielend den Fenchel aus dem Beutel nehmen und halbieren.
Eine Halfte des Fenchels in einer Grillpfanne gleichmafig braten, die
andere Halfte unter einer Raucherglocke mit einer Raucherpistole
rauchern. Den gegrillten Fenchel mit einem Bunsenbrenner abflammen.

Fenchel putzen und quer in dinne Scheiben schneiden. Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. 1 Essloffel Zitronensaft, Olivendl und 1 Prise
Salz verrihren, Fenchel damit marinieren und ca. 25 Minuten ziehen
lassen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Fenchel putzen und
ebenfalls wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Fenchel,
Schalotte und Knoblauch darin anbraten. Mit Calvados abléschen, dann
die Tomaten dazugeben. Alles ca. 8 Minuten kécheln lassen.
Anschliel3end fein plrieren, dann durch ein feines Haarsieb passieren.
Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fenchel putzen. Schalotte abziehen. Beides wiirfeln und in einer Pfanne
mit Olivendl anschwitzen. Mit Raki abléschen und reduzieren lassen. Mit
Orangensaft aufgielRen und stark reduzieren lassen. Mit Salz
abschmecken.

Schalotte abziehen und fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol
anrdsten. Orange schalen und Filets herausschneiden. Fenchel-Variation
mit Fenchelgriin, Schalotte, Orangenfilets und Pinienkerne garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



