| Die Kiichenschlacht - Ment am 12. Dezember 2016 |
Adventliches Leibgericht mit Alfons Schuhbeck

Adventliches Leibgericht: , Lachsfilet mit Meerrettichkruste, KartoffelcrotGtons
und Feldsalat mit Créme-fraiche-Dressing” von Gerry Wrede

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Fisch:

1 Lachsfilet mit Haut a 320 g
1 Stange Meerrettich, zum Reiben
100 g Semmelbrosel

1 Schalotte

90g Butter

Fir den Salat:

150 g Feldsalat

1% EL Essig

»TL Senf

Y2 TL Zucker

4 EL Rapsal

50 mi Sonnenblumendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Crodtons:

5 Drillinge

2 EL Butterschmalz
Salz, aus der Muhle

Fir die Creme:

6 EL Creme Fraiche
1 Limette
1 Zitrone

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Ofen auf 200 Grad Grill vorheizen.



Flr den Fisch den Lachs waschen, trockentupfen, Haut abziehen und ggf. das tranige Mittelstuick
entfernen. Den Lachs in einer Pfanne mit wenig Ol von beiden Seiten circa zwei Minuten kross
anbraten.

Fur die Kruste Schalotten abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Butter erhitzen und die
Schalotten darin andinsten. Meerrettich reiben, einrihren und Semmelbrdsel unterheben, sodass
eine homogene Masse entsteht. Kruste in Frischhaltefolie packen, platt dricken und in die
Tiefkuhltruhe geben.

Fur den Salat diesen putzen, waschen und trockenschleudern. Aus Essig, Ol, Senf, Zucker, Salz
und Pfeffer eine Vinaigrette anriihren.

Fir die Croltons Kartoffeln schalen, in kleine Wirfel schneiden und diese in einer Pfanne mit
Butterschmalz goldgelb backen. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz wirzen.

Den Lachs salzen, mit Meerrettichfarce bestreichen, auf gebutterter Alufolie im Ofen
circa zehn Minuten tberbacken.

Fur die Creme die Créeme fraiche mit Limettenschale, je einen Essloffel Saft der Limette und
Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Lachsfilet mit Meerrettichkruste, KartoffelcroGtons und Feldsalat mit Creme-fraiche-Dressing
auf Tellern anrichten und servieren.



Adventliches Leibgericht: ,Rehrlicken ,Badische Art* mit Rotweinsauce und
Spatzle” von Sven Hochstuhl

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Rehriicken:

1 Rehriicken ca. 400 g
1 Limette

2EL Honig

15 Wacholderbeeren

6 Zweige Thymian
Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Spatzle:

400 g Mehl

6 Eier

200 ml stilles Wasser

100 ml Mineralwasser mit Sprudel
509 Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Rotweinsauce:

250 ml Rotwein

100 g Preiselbeerkompott
1 Birne

2 Gewirznelken

1 Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren
6 Zweige Thymian

Y Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fur die Spatzle aus Mehl, Eiern, Mineralwasser, etwas Salz und Muskatnuss einen Spéatzleteig
rihren, bis er blasen schlagt. Der Teig soll klebrig und zah vom Loffel fallen. Den Teig bis zur
Verwendung beiseite stellen.

Fur den Rehriicken den Thymian waschen und trocken schitteln. Wacholderbeeren andrticken.
Rotwein in einem Topf mit Nelken, Thymian, angedriickten Wacholderbeeren und Lorbeer bei
starker Hitze einkochen lassen. Birne schélen, vierteln, vom Kerngehause befreien und im Rotwein
gar ziehen lassen.

Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem ofenfesten Brater erhitzen. Darin den
Rehrticken mit dem restlichen Thymian rundum braun anbraten. Die tUbrigen Wacholderbeeren mit
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einem Mdrser zu Staub mahlen. Wacholderpulver sieben und mit Honig, Limettensaft und- schale
vermengen. Auf den Rehriicken reiben und mitbacken. Im Ofen circa zehn Minuten garen.

Fur die Spatzle in einem groRen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Spatzleteig portionsweise
von einem angefeuchteten Brett ins kochende Wasser schaben. Die Spétzle bei schwacher Hitze
im siedenden Wasser in etwa drei Minuten gar ziehen lassen. Herausheben, in Eiswasser
abschrecken, dann abtropfen lassen. Ubrige Butter in einer groRen Pfanne schmelzen lassen, die
Spétzle darin schwenken und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen.

Die Birnen dann aus dem Rotwein nehmen, auf die Teller verteilen. Rotwein durchsieben, die
Preiselbeeren untermengen und diese Mischung tber die Birne und seitlich auf den Teller |6ffeln.
Spatzle mit dem Rehriicken auf dem Teller anrichten und mit Petersilienblatter garnieren.

Den Rehriicken ,Badischer Art* mit Rotweinsauce und Spatzle auf Tellern anrichten und servieren.



Adventliches Leibgericht: ,Kalbsfilet im Riesen-Champignon mit
Pfeffersauce, Aprikosen-Wirsing und Sellerie-Kartoffel-Stampf* von Jenny
Hohne

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Kalbsfilet:

2 Kalbsfilets a 150 g
2 Portobello-Pilze
100 g Kalbsbréat
1 Zitrone, davon 2 TL Saft und 1 Msp. Abrieb
2 EL Sahne
YaTL mildes Chilipulver
1 Muskatnuss, zum Reiben
3 Zweige glatte Petersilie
Y4 Bund Kerbel
feines Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Gemiise:

1 Wirsing

25¢g getrocknete Aprikosen

30 ml Huhnerfond

50¢g Sahne

1EL Meerrettich, aus dem Glas

1 Msp. mildes Chilisalz

1 Msp. Zimtpulver

1 Muskatnuss, zum Reiben
feines Salz

Fir die Sauce:

50¢g Champignons

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

5 Wacholderbeeren

20 ml Cognac

80 ml Apfelsaft

Yal. Huhnerfond

80¢g Sahne

2TL Speisestéarke

1 Msp. abgeriebene unbehandelte Orangenschale
30g kalte Butter

1 Vanilleschote

1 Knolle Ingwer a 1 cm

1EL neutrales Ol, zum Anbraten
2EL Schwarze Pfefferkérner



Fur den Stampf:

3 mehligkochende Kartoffeln

1 Knolle Sellerie

30 ml Sahne

1TL Truffelbutter

1EL Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben
feines Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1 Birne

2EL Butter

2EL Orangenlikor
YaTL Puderzucker

% Bund glatte Petersilie

Zubereitung
Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Pilze putzen, trocken abreiben und den Stiel herausdrehen. Die Lamellen entfernen und die
Pilzkopfe auf der Innenseite mit Zitronensaft betraufeln.

Das Kalbsbrat mit der Sahne glatt rihren und mit Salz, Pfeffer, Chilipulver, Muskatnuss und
Zitronenschale wuirzen. Etwas Kalbsbrat in die Champignons streichen und mit den Krautern
bestreuen. Das Kalbsfilet in zwei Stlicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen. Je ein
Filetstiick in einen Champignon setzen, das restliche Brat darauf verteilen und mit einem Messer
glatt streichen (das Messer dabei immer wieder in warmes Wasser tauchen). Die gefillten
Champignons auf ein Backblech setzen und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 30 Minuten
garen.

Fur das Gemiise den Wirsing putzen, waschen und die Blattrippen herausschneiden. Die
Wirsingblatter in kochendem Salzwasser blanchieren, in ein Sieb abgiel3en, kalt abschrecken und
gut abtropfen lassen. Den Wirsing in Rauten schneiden. Die getrockneten Aprikosen klein
schneiden.

Den Wirsing mit den Aprikosen und der Brihe in einem Topf erhitzen. Die Sahne und den
Meerrettich unterriihren und das Wirsinggemiise mit Chilisalz, Muskatnuss und Zimt wirzen.

Fir die Sauce die Pfefferkdrner in einem kleinen Topf in kochendem Wasser zwei Minuten
blanchieren, in ein Sieb abgiel3en und abtropfen lassen. Die Champignhons putzen und trocken
abreiben. Die Zwiebel schélen und wie die Pilze in feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schélen
und in Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Champignons, Zwiebel, Pfeffer
und Wacholderbeeren darin andiinsten. Mit Cognac abldschen, Apfelsaft, Brihe und Sahne
dazugeben und auf zwei Drittel einkdcheln lassen. Vanille, Knoblauch und Ingwer hinzufligen. Die
Speisestarke mit etwas kaltem Wasser glatt riihren. Unter die kochende Sauce rihren, bis sie
leicht sdmig gebunden ist, und die Sauce ein bis zwei Minuten kdcheln lassen. Durch ein Sieb
gieRen, mit Orangenschale wirzen und die kalte Butter unterrtihren.



Den Wirsing auf vorgewarmten Tellern anrichten, den Rehriicken im Riesenchampignon halbieren
und auf dem Wirsing anrichten. Die weil3e Pfeffersauce mit dem Stabmixer aufschdumen und
daruber traufeln. Nach Belieben eine Birne in Spalten schneiden und in Butter andiinsten.

Einen Essloffel Puderzucker dariber stauben und karamellisieren, die Birnen mit Orangenlikor
aromatisieren und zu dem Kalbsfilet servieren. Mit frischer, gehackter Petersilie garnieren.



Adventliches Leibgericht: ,Entenbrust mit Sherrysauce, karamellisierten
Karotten und Maronenpiree“ von Rainer Socknick-Scholz

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Fleisch:

2 Barbarie-Entenbriste mit Haut a 250 g
1EL Zucker
100 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

75 ml Sherry

75 ml Geflugelfond

Fir das Piree:

2509 vorgegarte Maronen
250 ml Gemiisefond

50 mi Milch

75 ml Sahne

100 ml Sherry

1 EL Zucker

1 Muskatnuss, zum Reiben
209 Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Karotten:

2009 Bundmaohren mit Grin
250 ml Gemusefond

2 EL Puderzucker

2 EL Butterschmalz

Zubereitung
Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Karotten putzen, schalen und etwas Grin stehen lassen. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, Karotten darin andinsten, Zucker dariber streuen und karamellisieren lassen.
Gemiusefond angiefRen und bei mittlerer Hitze circa zehn Minuten kochen lassen.

Fir die Ente Butterschmalz in einer weiteren Pfanne erhitzen. Entenbrust auf der Hautseite
rautenformig einschneiden, circa funf Minuten kross anbraten, wenden, und kurz weiterbraten.
Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Ofen fertig garen lassen.

Fir das Puree Maronen in einem Topf mit Butter anschwenken, Zucker dazugeben und leicht
glasieren. Fond angieRen und mit Milch, Sahne und Sherry mit einem Stabmixer pirieren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Fir eine Sauce den Bratensatz mit Sherry und etwas
Geflugelfond abléschen und etwa funf Minuten aufkochen lassen. Die Entenbrust mit Sherrysauce,
Maronenpuree und karamellisierten Karotten auf Tellern anrichten und servieren.
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Adventliches Leibgericht: ,Gheyme Nesar - Lammeintopf mit Gurken-Krauter-
Joghurt und Gewirz-Basmati“ von Zohre Shabhi

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Eintopf:

1 Lammriicken a 300 g

60 g Strauchtomaten

1 Knolle Ingwer a 2 cm

1 Zwiebel

1 Orange

»%EL Tomatenmark

B TL Kurkuma

% TL Zimtpulver

YaTL gemahlener Kardamom
1 Prise gemahlene Nelken

YaTL Kreuzkiimmel

1EL Wildrosenblatter

YaTL edelsiRes Paprikapulver
1 Prise Anis

4 Safranfaden

1 Muskatnuss, zum Reiben
40 mi Sonnenblumendl, zum Anbraten
1TL grobes Meersalz

B TL Schwarzer Pfeffer

Fur den Reis:

3009 Basmati

30¢g Berberitze

309 gestiftete Mandeln

209 gestiftete Pistazien

10g getrocknete Orangenschalen
1TL Zucker

4 Safranfaden

50 ml Sonnenblumendl

30¢g Butterschmalz

1TL grobes Meersalz

Fir das Gurken-Krauter-Joghurt:

400 ml cremiger Joghurt 3,5%
1 Salatgurke

2 Stangen Frahlingszwiebel

30¢g Rosinen

%, Bund Minze

Y% Bund glatte Petersilie

2TL Wildrosenblatter

% TL Meersalz

¥ TL Schwarzer Pfeffer



Zubereitung

Fur den Eintopf Zwiebeln abziehen und Ingwer schélen, fein wiirfeln und in Ol goldbraun anbraten.
Das Fleisch waschen, trockentupfen und klein wirfeln. Kurkuma mit andinsten.

Tomaten waschen, klein wirfeln und mit Tomatenmark zum Fleisch hinzufligen.

Zimt, Kardamom, Nelke, Muskat, Kreuzkiimmel, Wildrosenblatter, Paprika und Safran zum Eintopf
geben und mit 80 Milliliter Wasser abléschen und schmoren lassen.

Fur den Reis diesen kurz mit Wasser waschen, mit 500 Milliliter Wasser und Meersalz in einen
Topf zum Kochen bringen. Butterschmalz dem kochenden Reis hinzufligen und so lange kochen
lassen, bis die Halfte des Wassers verdampft ist. Topfdeckel in ein sauberes Geschirrtuch wickeln
und auf den Topf legen. 20 Minuten auf mittlerer Stufe kochen lassen.

Mandeln mit 20 Milliliter Ol etwa zwei Minuten in einer Pfanne anrdsten, auf Kiichenkrepp geben
und zur Seite stellen. Berberitzen mit kaltem Wasser waschen und mit Kichenkrepp trocknen.
Orangenschalen, Zucker und Berberitzen mit 30 Milliliter Ol in die Pfanne geben und unter
standigem Umrthren circa zwei Minuten lang anbraten. Safran in einer Schissel mit 50 Milliliter
heiRem Wasser zugedeckt ziehen lassen.

Fur das Gurken-Krauter-Joghurt Gurke in kleine Woirfel schneiden. Minze und Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und mit gehackten Frihlingszwiebeln klein und fein hacken. Rosinen
mit kaltem Wasser waschen, mit dem Joghurt vermischen und mit Rosenblattern, Meersalz und
Pfeffer abschmecken.

Sechs Essléffel gekochten Reis mit dem Safransud vermischen. Vom Fleisch eine kleine Portion
zum Anrichten aufheben.

Den Reis zu Halfte auf flache Teller geben und das gekochte Fleisch mit der Sauce darauf
verteilen. Mit dem restlichen Reis das Fleisch bedecken und mit der kleinen Portion Fleisch,
Safranreis, Mandeln, Berberitzen-Mischung und Pistazien anrichten, Gurken-Kréuter-Joghurt dazu
reichen und servieren.
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Adventliches Leibgericht:
Preiselbeer-Schmorzitronette und Safran-Kartoffelstampf mit Blumenkohl-
Brdsel* von Tobias Hinkel

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Seeteufelbackchen:

8
125¢
60 g
100 g
4

1EL

1 Bund
1 Bund
1 Bund
200 g

Seeteufelbackchen
Pankobrdsel

griine Reisflocken

Mehl

Eier

Zucker

glatte Petersilie

Estragon

Basilikum

Butterschmalz, zum Ausbacken
Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zitronette:

3 EL
2

2
409
1EL
50 mi
100 g

Preiselbeeren

Zitronen

Schalotten

Zucker

Zucker

Olivendl

grobes Meersalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Stampf:

6
100 g
10
60g
% TL
1EL

Fir die Brosel:

Yo
100 ml
1EL

Zubereitung

Drillinge

Butter

Safranfaden

Mandelblattchen
Knoblauchpulver

Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Blumenkohl

Gefliigelfond

Zucker

Ras el-hanout, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
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. Seeteufelbackchen

in  Kréauterpanierung mit



Fir die Sauce Zitronen waschen, abtrocknen und auf einem Bett aus Salz in eine Auflaufform
geben. Im Ofen 25 Minuten schmoren und abkiihlen lassen. Saft aus den Zitronen pressen.
Schalotten abziehen, fein wiirfeln, kurz anschwitzen und mit Preiselbeeren, Schmorzitronensaft
und Olivendl verriihren. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren Uber
den Backchen verteilen.

Fur den Fisch die Krauter zupfen und mit dem Panko und den Reisflocken im Mixer fein mahlen.
Backchen mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Mehl, verquirltem Ei und Krauterbrgseln eine
Panierstralle aufstellen panieren und in heiRem Butterschmalz backen. Die Béackchen
nacheinander ausbacken, dabei immer einmal wenden. Es soll schén knusprig sein. Aus dem Ol
heben und gut auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Im Ofen bei 80 Grad warm halten, bis alle
Backchen ausgebacken sind.

Fir den Kartoffelstampf die Kartoffeln schalen und in der Brihe weich garen. Gut ausdampfen
lassen. Die Milch mit der Butter erhitzen. Anschlie3end die Kartoffeln mit der Milchbuttermischung
und den Safranfaden grob stampfen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die
gerdsteten Mandelblattchen unterheben.

Die Seeteufelbackchen in Krauterpanierung mit Preiselbeer-Schmorzitronette und Safran-Mandel-
Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und servieren.
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