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* Die Kiichenschlacht — Menu am 29. August 2024 -
Finalgericht von Cornelia Poletto

Fiir die Sauce:

1 rote Paprika

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

2 cl trockener Weillwein

2 cl franz. Wermut

200 ml Schweinefond, alternativ
Bratenfond

1 EL Tomatenmark

2 ZweigeThymian

Gerauchertes Paprikapulver, zum
Wirzen

Feines Meersalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Piiree:

250 g SuRkartoffeln

1 Peperoncini

200 ml Kokosmilch

Feines Meersalz, zum Wirzen

Fiir das Fleisch:

2 Scheiben Mangalica Schweinerticken,
aca.200g

1 EL Grillgewirz

1 EL Olivendl

Fiir den Spitzkohil:

1 kleiner Spitzkohl

150 g eingelegte Pimentos aus dem
Glas, abgetropft (gegrillte Paprika in
Lake aus dem Glas)

1 EL flissiger Honig

1 EL Apfel-Balsamessig

1 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Mangalica-Schwein ,,Szegediner Art“ mit Paprikajus,
SuRkartoffelpuree, Spitzkohlgemiuse und
SuRBkartoffelchips

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem
flachen Topf aufschdumen lassen und die Schalotten- und
Knoblauchwirfel darin glasig anschwitzen. Thymian dazugeben und mit
Weillwein und Wermut abldschen. Etwas einkochen lassen und mit dem
Schweinefond auffiillen. Das Ganze ca. 15 Minuten kécheln lassen.
Parika von Kernen und Trennhauten befreien und mit Hilfe eines
Entsafters die Paprika entsaften. Paprikasaft zum eingekochten Fond
geben und aufkochen lassen. Mit der Ubrigen Butter aufmixen und mit
Salz und Paprikapulver abschmecken.

Sufkartoffeln schalen, in grobe Wurfel schneiden und mit der
Kokosmilch, der Peperoncini und etwas Salz bei geschlossenem Deckel
weichkochen. Kokosmilch abgie3en und Sitfkartoffeln im Mixer sehr fein
pirieren. Mit Salz abschmecken.

Fleisch kalt abbrausen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Das
Grillgewlirz mit dem Olivendl vermischen und das Fleisch damit
einreiben. Kurz ruhen lassen. Eine gusseiserne Pfanne erhitzen. Die
marinierten Steaks darin auf jeder Seite 2 Minuten scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen und in einer ofenfesten Form bei 90 Grad etwa 10
Minuten im Ofen ziehen lassen.

Spitzkohl Iangs halbieren, den Strunk entfernen und die Blatter in feine
Streifen schneiden. Eine Pfanne erhitzen, das Olivendl zugeben und den
Spitzkohl darin anbraten. Honig zugeben und leicht karamellisieren
lassen. Mit dem Balsamessig abldschen und bei mittlerer Hitze etwa 5
Minuten garen. In der Zwischenzeit die Pimentos in feine Wurfel
schneiden. AbschlieRend den Spitzkohl mit Salz, Pfeffer und den
Pimentoswiurfeln abschmecken.



Fiir die Chips:

1 kleine SiiRkartoffel
Erdnussol, zum Frittieren
Salt Flakes, zum Wirzen

Zusatzzutaten von Christina:
Zitrone, Créme fraiche, edelsiiRes
Paprikapulver

Zusatzzutaten von Oskar:
Créme fraiche, glatte Petersilie, Stdrke

<)

Erdnussol in einem Topf auf 170 Grad erhitzen. Mit einem
Fleischthermometer die Temperatur Uberprifen. Sifkartoffel schalen und
in sehr feine Scheiben hobeln. AnschlieRend im heilRen Erdnussal
knusprig frittieren.

Das SuRkartoffelptiree und den Spitzkohl auf zwei vorgewarmten Tellern
anrichten. Die Steaks in Tranchen aufschneiden, mit Salt Flakes wiirzen
und an den Spitzkohl setzen. Mit der Paprikajus und den
SiRkartoffelchips fertigstellen.

Christina reichte zu dem Gericht eine Nocke aus Créme fraiche. Das
edelsiiSe Paprikapulver verwendete sie zum Verfeinern der Sauce. Das
Gericht garnierte Christina mit Zitronenabrieb.

Oskar reichte zu dem Gericht eine Nocke aus Creme fraiche, die er mit
Petersilie verfeinerte. Die Stéarke nutzte er zum Abbinden der Sauce.
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* Die Kiichenschlacht — Menu am 29. August 2024 -
Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fur das Carpaccio:

100 g Rinderfilet

Y2 Zitrone, Abrieb & Saft

1 TL alter Balsamico
Olivendl, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
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Fiir die Garnitur:

80 g Scamorza-Kase

50 g Wildkrautersalat

50 g ausgeldste, gerdstete Pistazien
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Handgeklopftes Carpaccio mit Scamorza und Pistazien

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinferfilet in feine Scheiben schneiden und diese zwischen einem

Vakuumierbeutel oder Frischhaltefolie ganz duinn plattieren. Aus Olivendl,
Zitronensaft und -abrieb sowie dem Balsamico eine Vinagrette herstellen.

Die Vinaigrette mit Salz abschmecken. Kurz vor dem Servieren die
Fleischscheiben mit Hilfe eines Kiichenpinseln leicht damit abglanzen.

Carpaccio fir mehrere Gaste kann man schon einige Stunden vorher
vorbereiten. Daflr das pure Fleisch, ohne Marinade, auf einem Teller
platzieren und mit Frischhaltefolie abdecken. Bis zur weiteren
Verabeitung im Kuhlschrank lagern.

Kase wirfeln. Salat waschen und trockenschleudern. Carpaccio mit
Kasewdrfeln, Wildkrautersalat, Pistazien und restlicher Vinaigrette
garnieren

Nach Geschmack kénnen gesalzene oder naturbelassene gerdstete
Pistazien verwendet werden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



