| Die Kiichenschlacht - Menii am 02. Februar 2017 |
Hauptgang & Dessert mit Nelson Miiller

Fiar den Kabeljau:

600 g Kabeljaurtckenfilet, mit Haut
4 Scheiben Pancetta

Olivendl, zum Anbraten

Fur die Peperonata:

2 EL Schalotten

500 ml Tomatensaft

8 Kirschtomaten

1 EL Kapern

100 g griine Oliven ohne Kern

1 EL Rosinen

1 EL Pinienkerne

1 EL Zimtpulver

2 EL Peperoncini

2 EL getrocknete Tomaten

2 EL Wermut

2 EL Olivendl, zum Braten
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Sardellen-Kresse-Ol:
1 Bund Brunnenkresse

2 mild gesalzene Sardellenfilets,
aus dem Glas

5 EL Olivendl

Fir das Petersilienwurzelpiree:
250 g Petersilienwurzel

70 g Butter

5 EL Gemisefond

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Thomas Klose

Kabeljau im Pancetta-Mantel mit Peperonata,
Sardellen-Kresse-0l und Petersilienwurzel-Piiree

Zutaten fiir zwei Personen

Fisch waschen, in Medaillons schneiden und mit Kichenpapier trocken
tupfen. Die Pancetta-Scheiben auf einem Brett auslegen und die
Kabeljaufilets darin fest einwickeln. In einer Pfanne mit Olivendl von
beiden Seiten anbraten.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Oliven in Scheiben schneiden.
Getrocknete Tomaten und Peperoncino klein hacken. Rosinen in Wasser
einlegen. Schalotten abziehen, hacken und anbraten. Kapern, Oliven,
Rosinen, Pinienkerne, Zimt, Peperoncini und getrocknete Tomaten
hinzugeben und fir circa 2 Minuten dinsten. Mit Wermut abldschen.
Anschlielend mit Tomatensaft auffillen und auf 2/3 einkochen lassen.
Kirschtomaten waschen, halbieren und dazugeben. Mit Cayennepfeffer,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Blatter der Brunnenkresse abzupfen, waschen und in einer
Salatschleuder trocknen. Brunnenkresseblatter mit den Sardellenfilets und
Olivendl vermischen. Durch ein Sieb geben und das Ol auffangen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Petersilienwurzel schélen und darin gar kochen. Noch heil3 in einen Mixer
geben und purieren. Butter zufigen und mit Gemusefond, Pfeffer und Salz
abschmecken.

Den Kabeljau im Pancetta-Mantel mit Peperonata, Sardellen-Kresse-Ol
und Petersilienwurzel-Piree auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Creme mit Crunch:
30 ml kalten Espresso

250 g Mascarpone

150 g Vollmilchjoghurt

2 EL Zucker

2 Orangen, davon der Saft
4 EL Orangenlikor

80 g Cantuccini
Kakaopulver, zum Garnieren

Thomas Klose
Kaffee-Creme mit Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Mascarpone, Vollmilchjoghurt, Zucker und 30 ml kalten Espresso in einer
Schussel glattrihren.

Orangen auspressen. Orangensaft und Orangenlikdr mischen. 80 ¢
Cantucchini grob zerbrechen und in 4 Glaser verteilen. Mit der
Orangensaftmischung tranken. Die Mascarponecreme dariiber verteilen
und mit etwas Kakaopulver bestauben.

Kaffee-Creme mit Crunch in Dessertglasern anrichten und servieren.



Fir die Entenbrust;
1 grof3e Entenbrust a 350 g
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Preiselbeersauce:

1 Zwiebel

70 ml Portwein

100 ml Gemiusefond

2 EL Preiselbeeren, aus dem Glas
100 ml Sahne

2 Zweige frischer Thymian
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Orangenkartoffeln:

2 mehligkochende, mittelgroRe
Kartoffeln

1 Orange

50 g magerer, roher Bauchspeck
100 ml Gemisefond

% Bund Petersilie

1 TL Butterschmalz

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Johanna Bell-Hartl

Entenbrust mit Orangenkartoffeln und
Preiselbeersauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 220 Grad auf Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Entenbrust abwaschen und trocken tupfen. Die Haut der Entenbrust
einschneiden. Die Entenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne ohne Fett zunachst von der Haut-, dann von der Fleischseite
scharf anbraten. Anschliel3end in eine Auflaufform legen und fiur circa 15
Minuten im Ofen garen lassen. Die Pfanne mit dem Bratensatz beiseite
stellen.

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. In einem Topf Butterschmalz erhitzen
und die Zwiebelwurfel darin anbraten, bis sie goldgelb sind. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. AnschlieRend die Preiselbeeren dazugeben, mit 50 ml
Portwein abléschen und einreduzieren lassen. Mit Fond aufgielen und
diesen ebenfalls etwa auf die Hélfte einreduzieren lassen. Den Bratensatz
der Entenbrust mit einem Schuss Portwein (20 ml) aus der Enten-Pfanne
I[6sen und zur Sauce dazugeben. Sahne hinzufiigen. Mit Thymian wirzen
und kurz kdcheln lassen.

Kartoffeln schalen und in 0,5 cm dinne Scheiben schneiden. Knoblauch
und Zwiebel abziehen und ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Orange
waschen, auspressen und abreiben. Schinken fein wirfeln und
gemeinsam mit dem Knoblauch, der Zwiebel und den Kartoffelscheiben in
Butterschmalz anrdsten. Nach einigen Minuten mit Gemisefond
abléschen und etwas einreduzieren. Orangensaft zugeben und solange
weitergaren lassen, bis die Kartoffeln weich sind (circa 15 Minuten). Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Petersilie waschen, trocken wedeln und klein hacken. Orangenabrieb und
Petersilie zu den Kartoffeln geben.

Die Entenbrust zusammen mit den Orangenkartoffeln und der

Preiselbeersauce auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Apfelkichlein:

2 mittelgrol3e, sauerliche, feste
Apfel

50 g doppelgriffiges Mehl

2 Eier

4 Zitrone, davon der Abrieb

1 Prise Salz

1 EL Zimt

100 g Zucker

200 ml Sahne

Butterschmalz, zum Ausbacken
250 ml Mineralwasser

Fir das Zimteis:
2 Eier

70 g Puderzucker
300 ml Sahne

1 Prise Salz

1 Vanilleschote

2 EL weiler Rum
2 TL Zimt

Johanna Bell-Hartl
Apfelkiichlein mit Zimteis

Zutaten fiir zwei Personen

Die Apfel schéalen, entkernen und in 1 cm diinne Scheiben (Ringe)
schneiden. Zitrone waschen und abreiben. Eier in einer Kiichenmaschine
aufschlagen, mit einer Prise Salz und dem Zitronenabrieb wirzen. Nach
und nach Mehl zugeben und glatt rihren. Angeschlagene Sahne und
Mineralwasser unter den entstandenen Teig rihren.

Apfelringe in den Teig tauchen und abtropfen lassen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und die Apfelringe darin von beiden Seiten
goldbraun ausbacken. Uberschiissiges Fett mit Kiichenpapier auffangen.
Abschlieend Zimt und Zucker vermischen und die Apfelkiichlein darin
wenden.

Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Ei trennen.
Eigelb, Salz, Zimt, Rum, Puderzucker und Vanillemark zu einer Creme
schlagen, die geschlagene Sahne zur Creme geben und unterheben. Die
Masse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen.

Apfelkiichlein und Zimteis auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Kofte:

250 g Rinderhackfleisch
1 Zwiebel

1Ei

150 g Paniermehl

Ol, zum Anbraten

% Bund Petersilie

Oregano, zum Wirzen
gemahlener Kreuzkiimmel, zum
Wirzen

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Bulgur:

200 g Bulgur

1 Zwiebel

1 Tomate

1 EL turkisches Tomatenmark
Rapsol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Zucchini-Mantel:
2 Zucchini

Rapsol, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Fir die Sauce:

3 Tomaten

1 Knoblauchzehe

Oregano, zum Wiurzen

100 g Feta, fur die Garnitur

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Ozlem Aygiin

Kofte im Zucchini-Mantel mit Tomatensauce und
Bulgur

Zutaten fiir zwei Personen

Zwiebel schalen und klein hacken. Petersilie klein hacken. Zusammen mit
Hackfleisch, Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel, Oreganogewtrz, Petersilie, Ei
und Paniermehl vermengen und zu Kugeln formen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Frikadellen darin braten.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Zwiebel und Tomate schalen und klein hacken. In Ol anbraten, turkisches
Tomatenmark und den Bulgur hinzufiigen. Anrihren und gekochtes
Wasser hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Bei geschlossenem
Deckel solange kochen, bis der Reis das Wasser aufgenommen hat.

Zucchini waschen, im Zebramuster schalen und in langliche Scheiben
schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Zucchini darin kurz unter
Wenden anbraten. Mit Salz abschmecken. Zucchinischeiben um die
Frikadellen wickeln und mit einem Zahnstocher befestigen.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Tomaten schélen, klein hacken und
aufkochen lassen. Gehackten Knoblauch dazugeben und mit Salz, Pfeffer
und Oregano wirzen. Zum Schluss etwas Feta dariber broseln.

Die Koéfte im Zucchinimantel zusammen mit dem Bulgurreis auf Tellern
anrichten. Tomatensauce Uber die Kofte geben und servieren.



Fur den Sirup:

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Zitrone, davon der Saft

Fir die Helva:
25 g Margarine
25 g Butter

50 ml Rapsoal
200 g Mehl

Fir die Garnitur:

3 EL Kokosraspeln

6 Walnusskerne

10 Pinienkerne

1TL Zimt

2 EL Tahin (Sesampaste)

2 EL Pekmez (Traubensirup)
1 Orange

Ozlem Aygiin
Helva

Zutaten fiir zwei Personen

In einem Topf 200 ml Wasser, Zucker und Vanillezucker kécheln lassen.
AnschlieRend Zitrone auspressen, 2-5 Tropfen Zitronensaft hinzufligen
und fur circa 5 Minuten weiter kdcheln lassen.

Margarine, Butter und Ol in einem groRen Topf vermengen und erhitzen.
Unter standigem Ruhren Mehl hinzufiigen. Solange anrésten, bis der Teig
eine gold-gelbe Farbe erhalt.

Den noch warmen Sirup nach und nach in die Mehlmenge einriihren. Den
abgekihlten Helva-Teig zu Kugeln formen.

Kokosraspeln, Walnisse und Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten.
Orange in Scheiben schneiden.

Helva mit Kokosraspeln und Zimt bestreuen und mit Walniissen und
Pinienkernen auf Tellern anrichten. Mit Pekmez betraufeln und mit Tahin
garnieren. Orangen daneben platzieren und servieren.



