ChampionsWeek

| Die Kiichenschlacht - Menii am 15. Februar 2017 |
CW-Tagesmotto: "Innereien" mit Johann Lafer

Fir die Quitten:

2 Quitten a 250 g

5 EL Lavendelhonig

350 ml trockener Weil3wein

5 Zweige Salbei

3 EL Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Leber:

1 Kalbsleber & 300 g
1 EL Butter

3 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Fiir das Piiree:

2 grol3e Pastinaken

1 Zwiebel

200 ml Gemusefond

1 EL Butter

1 TL gemahlener Zimt

1 Muskatnuss, zum Reiben

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Tabea Eckardt

Kalbsleber mit Salbei-Quitten und Pastinaken-
Piiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die ungeschélten Quitten kurz heifd waschen und vierteln. Das
Kerngeh&use grof3ziigig herausschneiden und die Quittenviertel noch
einmal halbieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Quittenspalten bei starker Hitze
von beiden Seiten goldbraun anbraten. Wein und Honig zugeben,
salzen, pfeffern und aufkochen lassen. Quitten samt Flissigkeit in eine
feuerfeste Form geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Fur
die letzten Minuten die Salbeiblétter zugeben.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Butter zugeben. Leber waschen,
trockentupfen und in Scheiben schneiden. Leber ins Fett geben und von
beiden Seiten ca. 3 Minuten sanft braten. Ab und zu mit dem Bratfett
betraufeln. Fertige Leber salzen.

Zwiebel abziehen, Pastinaken schélen, von den Enden befreien und in
groRRe Wiirfel schneiden. In einem Topf Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln
und Pastinaken darin fur ca. 3 Minuten anschwitzen. Gemiisefond
angieRen und das Gemdise darin garen lassen. Sobald die Pastinaken
weich gekocht sind, den Topf vom Herd nehmen und das Gemiise mit
einem Stabmixer fein purieren. Das Piree mit Zimt, Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit etwas kalter Butter glattriihren.

Die Kalbsleber mit Salbei-Quitten und Pastinaken-Piree auf Tellern
anrichten und servieren.




Fiir die Suppe:

250 g vorgegarte Kutteln
500 ml Kalbsfond

75 g Rettich

4 rote Chilis

1 % Stauden Sellerie

2 Frihlingszwiebeln

2 Stiele Zitronengras

2 Radieschen

3 Schalotten

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Galgantwurzel a 3 cm
1 Kurkumawurzel a 3 cm
1 Knolle Ingwer a 3 cm
1 Limette

1 EL Tamarindenpaste
14 TL Koriandersaat

14 TL schwarze Pfefferkorner
10 Pekanusse

3 Wachteleier

1 EL Weil3weinessig

3 Kaffir-Limettenblatter
1, Bund Koriander

% Bund glatte Petersilie
neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fiir den Reis:
150 g Reis
1 TL feines Salz

Annette Wieland

Soto Babat — Indonesische Kuttelsuppe

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kutteln wirfeln, 20 Minuten im Wasser kochen und im Eiswasser
abschrecken lassen. Anschliessend in sehr feine Streifen schneiden.

Schalotten abziehen, halbieren, fein schneiden und in einer Pfanne
mit Ol goldbraun frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Ingwer schélen, Knoblauch abziehen und fein schneiden. Sellerie fein
schneiden. Knoblauch, Ingwer, Sellerie, Kurkuma und Galgant in
einem Topf rdsten. Fond angieRen und Kaffir-Limettenblatter sowie
Zitronengras hinzugeben. Radieschen schélen, klein schneiden und
mit den Pekanissen in die Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und 15 Minuten kocheln lassen.

Chilischote langs halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken.
Knoblauchzehe abziehen und mit Chili in den Mérser geben.
Tamarindenpaste und Salz hinzugeben. Zueiner samigen Paste
maorsern.

Wachteleier 3 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser kochen
und schélen.

Krupuk in einem Topf mit heiBem Ol frittieren.

Den Reis in einem Topf mit reichlich gesalzenem Wasser
ca. 12 Minuten gar kochen.

Die Soto Babat auf Tellern anrichten und servieren.




Fir das Ragout:

300 g Huhnerherzen

300 g Hihnermagen

14 rote Chili

2 Zwiebeln

1 Limette, davon 1 EL Saft
150 ml Sahne

100 ml trockener Rotwein
1 EL Mehl

1 TL Zucker

Y. TL Cayennepfeffer

1 TL Oregano

1 TL gerebelter Majoran
3 EL neutrales Pflanzendl
1 TL feines Salz

Fiir die Nocken:
200 ml Saure Sahne
100 g Mehl

1Ei

% Bund Schnittlauch
Salz, aus der Mihle
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Uschi Malzburg

Hiihnermdgen und Hithnerherzen mit Rotwein-
Sahne-Sauce und Krauternocken

Zutaten fiir zwei Personen

Méagen und Herzen saubern, waschen und trockentupfen. Mehlieren und
mit Cayennepfeffer und Ol vermengen. In einer Pfanne etwa 6 Minuten
scharf anbraten. Zwiebel abziehen und fein hacken. Zucker und Zwiebeln
in die Pfanne geben, fir ca. 10 Minuten braten, mit Rotwein abldschen und
Limettensaft angieRen. Chilischote langs halbieren, die Kerne
herauskratzen und fein hacken. Chili, Majoran und Oregano ca. 5 Minuten
mitkdcheln, Sahne unterriihren und nochmals aufkochen lassen.

Das Ragout kraftig salzen.

Sahne, Mehl und Ei in einer Schissel cremig verrihren. Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Sahne-Mehl-Mischung mit
reichlich Schnittlauch und Salz abschmecken.

Aus der Masse Nocken formen und diese in einem Topf mit sprudelndem
Salzwasser ca. 5 Minuten gar kochen.

Die Hihnermagen und Huihnerherzen mit Rotwein-Sahne-Sauce und
Krauternocken auf Tellern anrichten und servieren.




Fir die Schnitzel:

400 g Kalbsbriesherzen
20 g Mehl

50 g Semmelbrosel
1Ei

100 g Butterschmalz

Flir das Piiree:

500 g Kerbelknolle

100 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Chicorée:
2 Chicorée

2 EL brauner Zucker
50 g Butter

Fiir die Sauce:

75 ml Maderia-Wein

250 ml trockener Rotwein

500 ml Kalbsfond

1 Schalotte

50 g Bultter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Thomas Klose

Schnitzel vom Kalbsbries mit Madeira-Sauce,
karamellisiertem Chicorée und Kerbelknollen-Piiree

Zutaten fiir zwei Personen

Bries in Wasser ca. 30 Minuten vorab wassern. Die Briesherzen in einem
Topf mit kochendem Wasser blanchieren, abkihlen lassen und zu kleinen
Schnitzeln schneiden.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbréseln eine Panierstralle
bereitstellen. Die Schnitzel zun&chst in Mehl, dann im Ei und in den
Bréseln panieren. In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz goldbraun
ausbacken.

Die Kerbelknolle schélen, grob wiirfeln und in einem Topf mit reichlich
Salzwasser ca. 12 Minuten weich kochen. Kerbelknolle abgieRen, mit der
Halfte der Butter mit dem Stabmixer zu einem glatten Piiree mixen. Ubrige
Butter hinzufiigen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Chicoréeblatter abpfliicken, waschen und trockenschleudern. Butter in
einer Pfanne schmelzen. Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen.
Pfanne vom Herd nehmen und die Blatter ins hei3e Butter-Karamell
geben. Mit einem kleineren Topf beschweren und ca. 3 Minuten ziehen
lassen.

Schalotte abziehen und kleinschneiden. Diese in einer Pfanne mit wenig
Butter anrésten, mit Rotwein abléschen und Kalbsfond angief3en. Auf die
Halfte reduzieren, mit Gbriger Butter aufmontieren und mit Madeira, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Schnitzel vom Kalbsbries mit Madeira-Sauce, karamellisiertem
Chicorée und Kerbelknollen-Piree auf Tellern anrichten und servieren.




