* Die Klichenschlacht — Menu am 14. Juli 2026 =
Vorspeise mit Robin Pietsch

Fiir den Tan-Tan-Salat:

300 g Hackfleisch von der
Schweineschulter

100 g Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

3-4 cm Ingwer

1 Limette, Saft & Abrieb

30 g Hoisinsauce

50 g Douchi (Black Bean Sauce)
30 g Mirin

100 ml Hihnerfond

20 ml Sesamdl

1 EL Starke

3 g gemahlener Koriander

1 Prise Shichimi togarashi

30 ml brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Filir den Romanasalat:
2 Romanasalat

Fiir den Knoblauchrahm:

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft & Abrieb

100 g Sauerahm

100 g Creme fraiche

2 Halme Schnittlauch

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Mango-Chili-Chutney:
1 Mango

1 Thai-Chilischote

3-4 cm Ingwer

1 Prise Zucker

Markus Spusta

Tan-Tan-Salat mit Knoblauchrahm und Mango-Chili-
Chutney

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer abziehen und fein wiirfeln oder sehr
fein hacken. Limettenschale fein abreiben, den Saft auspressen. Sesamdl
in einem Wok erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer bei mittlerer
Hitze anschwitzen. Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen.
Fleisch portionsweise hinzufiigen und unter stdndigem Rihren bei hoher
Hitze ca. 5 Minuten kréftig anbraten, bis sie leicht gebraunt ist.
Anschlielend die Hitze reduzieren. Hoisinsauce, Douchi und Mirin
einrtihren.10 Minuten sanft schmoren lassen. Gemahlenen Koriander und
Shichimi tdgarashi einriihren und kraftig abschmecken. Mit Hihnerfond
aufgiellen und kurz aufkochen lassen. Starke in etwas kaltem Wasser
anriihren und die Sauce damit leicht binden. Mit Limettensaft und
Limettenabrieb verfeinern und nochmals abschmecken.

Salat waschen. Salatblatter vorsichtig vom Strunk I6sen und spater zum
Anrichten als natirliche ,Schalen® arrangieren und befiillen.

Knoblauch abziehen und fein reiben oder pressen. Zitrone abreiben,
abschlielend den Saft auspressen. Schnittlauch in feine Rélichen
schneiden. Sauerrahm und Creme fraiche in einer Schissel glatt
verrihren. Knoblauch, Zitronensaft und Zitronenabrieb unterriihren.
Schnittlauch einarbeiten und den Knoblauchrahm mit Zucker
abschmecken. Bis zum Servieren kuihl stellen und nochmals kurz
durchrthren.

Mango schalen, das Fruchtfleisch vom Kern I6sen und in ca. 5 mm grol3e
Wiirfel schneiden. Die tibrigen Mangoabschnitte mit einem Teil der
Mango, der Thai-Chili - nach gewlinschter Scharfe dosiert - dem Ingwer
und einer Prise Zucker fein purieren. Die gewUrfelte Mango unter die
pirierte Masse heben, sodass ein leicht stiickiges Chutney entsteht. Kurz
ziehen lassen und nochmal mit Zucker oder Chili fein abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



