| Die Kiichenschlacht - Menii am 27. Februar 2017 |
Leibgericht mit Bjorn Freitag

Fur die Gewlrzpaste:

1 Knolle Kurkuma a 3 cm

1 Knolle Ingwer a 3 cm

1 TL Himalaya-Salz

1 TL Schwarze Pfefferkérner

Fir das Lammkotelett:

2 Lammkoteletts am Stiel a 160 g
1 Knoblauchzehe

¥ Orange

1 Zweig Rosmarin

1 TL Gewiirzpaste (s. 0.)
Olivendl, zum Anbraten

Fir die Aubergine mit
Tomatensauce:

1 Aubergine

200 g Cherrytomaten
200 ml trockener Rotwein
50 g Tomatenmark

1 Bund glatte Petersilie

2 Lorbeerblatter

1 TL Gewiirzpaste (s. 0.)
Olivenél, zum Anbraten

Fur die Wildkrauter-Boulette:
75 g Spinat

100 g Walniisse

50 g mittelalter Gouda
1 Stange Zitronengras
2 Eier

3 TL Mehl

1 EL Zucker

1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Koriander

1 Bund Minze

1 Zweig Thai Basilikum
2 Kaffir-Limettenblatter

Samuel Mottaki

Lammkotelett mit Tomatensauce, Aubergine,
Avocado und Wildkrauter-Boulette

Zutaten fiir zwei Personen

Kurkuma und Ingwer schélen, klein schneiden und mit Salz und Pfeffer im
Morser zu einer feinen Creme zermahlen.

Lammkoteletts waschen und trocken tupfen. Die Koteletts mit der
Gewirzpaste wirzen. Knoblauch abziehen und klein hacken.
Lammkoteletts in einer Pfanne mit Ol, Rosmarin und Knoblauch
ca. 5 Minuten von beiden Seiten anbraten.

Einige Scheiben Orange in die Pfanne geben und 12 Minuten mitrgsten.

Aubergine in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl
anbraten. Sobald die Aubergine gebraunt ist, diese auf einen Teller
geben.

Tomaten halbieren und in derselben Pfanne kurz rosten. Tomatenmark,
Lorbeer und Gewiirzpaste dazugeben. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und klein hacken. Nach 4 Minuten mit Rotwein abléschen
und Petersilie unterrtihren.

Die Walnusskerne mit Zucker und den Kaffir-Limettenblattern in einer
Moulinette fein mahlen.

Koriander, Petersilie, Minze und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern.
Zitronengras und Gouda fein schneiden. Walnuss-Mehl, Krauter, Spinat,
Zitronengras, Gouda, Mehl und Eier verkneten. Mit Kurkuma, Salz und
Pfeffer wirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Bouletten von beiden Seiten kréaftig
ca. 10 Minuten anbraten.




neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Avocado
2 EL Balsamico-Creme

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit
einem Loffel herausnehmen. Die Avocado in Spalten schneiden und mit
der Balsamico-Creme betraufeln.

Das Lammkotelett mit Tomatensauce, Aubergine, Avocado und
Wildkrauter-Boulette auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Tagliatelle:
150 g Mehl

150 g Hartweizengries
4 Eier

10 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fir die Sauce:

250 g bunter, junger Mangold
1 rote Karotte

1 lila Karotte

1 gelbe Karotte

1 weilRe Karotte

1 kleine Zucchini

1 Schalotte

1 Knoblauchzehen

100 ml lieblicher Roséwein
200 g Sahne

75 g Parmesan

Olivendl

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Pia Shilbayeh

Mangold-Karotten-Gemiise mit Roséwein-Sauce und
selbstgemachten Tagliatelle

Zutaten fiir zwei Personen

Mehl sieben und mit dem Gries mischen. Drei Eier trennen. Ei, Eigelbe,
Olivenél und 2 EL kaltem Wasser verquirlen und zur Mehl-Gries-Mischung
geben. Alles miteinander verkneten, Teig in Frischhaltefolie einwickeln und
etwa 20 Minuten kuhl stellen.

Reichlich Wasser mit etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen.
Nudelteig mit der Nudelmaschine verarbeiten und zu langen Bahnen
ausrollen. Mit einem Messer diinne Tagliatelle schneiden.

Pasta im sprudelnden Salzwasser ca. 2 Minuten gar kochen.

Zucchini, Mangold und Karotten waschen, Stiele vom Mangold
abschneiden, Blatter Ubereinander legen, einrollen und in diinne Streifen
schneiden. Karotten schélen, von den Enden befreien und mit der Zucchini
und den Mangoldstielen in feine Julienne hobeln.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit
Olivendl glasig anbraten.

Mangoldblatter mit 2 EL Wasser in einen Topf geben und 5 Minuten
dinsten.

Zucchini, Mangold und Karotten zur Schalotten-Knoblauch Mischung
geben und 2 Minuten mitdiinsten. Mit Rosé abléschen und Sahne
angiel3en.

Die gedinsteten Mangoldblétter in die Sauce einrihren und mit
geriebenem Parmesan, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Mangold-Karotten-Gemuse mit Roséwein-Sauce und
selbstgemachten Tagliatelle auf Tellern anrichten und servieren.




Fur das Gefligel:
2 kleine Entenbriiste a 160 g

Fir das Wok-Gemiise:

% rote Paprika

% gelbe Paprika

1 kleine Zucchini

1% Ananas

3 Stangen Fruhlingszwiebeln

5 Gemusezwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Knolle Ingwer a 2 cm

100 ml Geflugelfond

20 ml Asia-Chicken-Sauce

20 ml Fischsauce

20 ml Sojasauce

1 TL Speisestarke

1 TL Currypulver

% TL Currypulver

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Reis:
200 g Thai-Duftreis
Y4 Bund Koriander

Michael Michaelis

Asiatische Entenbrust mit Wok-Gemiise und Duftreis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Haut von der Entenbrust I6sen, in kleine Wrfel schneiden und im Wok
knusprig auslassen. Entenbriste waschen und trockentupfen. Knusprige
Haut aus dem Wok nehmen und Ente darin von allen Seiten ca. 1 Minute
scharf anbraten. Die Ente im Ofen fir ca.15 Minuten fertig garen.

Zucchini waschen, trocknen und wirfeln. Rote und gelbe Paprika
halbieren, das Kerngehé&use herausschneiden und grob wirfeln. Ananas
schélen, Strunk herausschneiden und rautenférmig aufschneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol diinsten.
Currypulver hineingeben und kurz mitrosten. Frihlingszwiebeln putzen,
von der dulReren Schale befreien, fein schneiden und mit dem Gemise in
die Pfanne geben und etwa 4 Minuten anbraten. Ingwer schélen, fein
reiben und zum Pfannengemuse geben.

Den Geflugelfond angief3en und mit Asia-Chicken-Sauce, Fischsauce und

Sojasauce abschmecken. Mit in Wasser angeruhrter Speisestérke
abbinden sowie kraftig salzen und pfeffern.

Den Reis im Verhéltnis 1:1 in einem geschlossenen Topf bei niedriger
Temperatur ca. 20 Minuten bissfest garen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Koriander tber den
Reis streuen.

Die asiatische Entenbrust mit Wok-Gemiuise und Duftreis auf Tellern
anrichten und servieren.




Fir die Mirabellen:

200 g Mirabellen aus dem Glas
3 Zweige Rosmarin

1 Zitrone, davon 1 EL Abrieb
1% EL Zucker

1 EL Butter

Fur das Fleisch:

1 Kalbsfilet a 500 g

3 Knoblauchzehen

100 ml Kalbsfond

3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

1 TL Butter

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiar die Kartoffeln:
100 g Frihkartoffeln
2 EL Butterschmalz

Y4 TL feines Salz

Stefanie Keisers-Krambrokers

Gebratenes Kalbsfilet mit Rosmarin-Mirabellen und
Rostkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Mirabellen waschen und entsteinen. Butter in einer Pfanne aufschaumen.
Mirabellen zugeben und darin schwenken. Mit Zucker bestreuen und
karamellisieren. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und die Nadeln
zupfen. Mit Zitronenschale zu den Mirabellen geben und kurz ziehen
lassen.

Den Ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filet waschen, trocken tupfen und mit Kiichengarn in Form binden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen und halbieren.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Filet darin rundherum ca.

8 Minuten kraftig anbraten. Knoblauch, Rosmarin und Thymian zugeben
und mitbraten.

Filet in der Pfanne in den Ofen geben und ca. 10 Minuten garen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und ca. 10 Minuten
ruhen lassen. Bratensatz mit Kalbsfond aufgie3en und etwas einkochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit etwas Butter zu einer Sauce
aufmontieren.

Die Kartoffeln waschen, schalen und in einem Topf mit reichlich
Salzwasser 5 Minuten garen. Kartoffeln abgiefR3en, kalt abschrecken und
trocknen. In ca. % cm dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
reichlich Butterschmalz ausbacken.

Das gebratene Kalbsfilet mit Rosmarin-Mirabellen und Réstkartoffeln auf
Tellern anrichten und servieren.




Fur den Stampf:

250 g Kartoffeln

1 groR3e Birne

30 ml Sahne

1 TL Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Hahnchenbrust:

2 Hahnchenbriiste a 180 g

Y2 Mango

1 Knolle Ingwer a 3 cm

1 EL Koriandersaat

2 Zweige Rosmarin

2 EL Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Sauce:

150 g Schalotten

1 Orange

75 ml Gefliigelfond

100 ml trockener Sherry

2 EL Orangenmarmelade

2 EL Créme Fraiche

75 g Cheddar am Stuick

75 g Brie de Meaux

2 Zweige Salbei

1 Zweig Lorbeer

1 TL gemahlener Zimt
Zucker, zum Abschmecken
2 EL Olivendl, zum Anbraten

Fur die gerdsteten Trauben:
250 g rote Trauben mit Rebe
25 ml Rotweinessig

1 TL Zucker

4 Zweige Thymian

3 EL Olivendl

Christian PreuBB

Gefiillte Hidhnchenbrust mit Orangen-Reduktion,
gerosteten Trauben und Kartoffel-Birnen-Stampf

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln und die Birne schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in
einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten bissfest garen.
Sahne mit Muskat, Salz und Pfeffer in einem weiteren Topf erwarmen.
Die Kartoffeln und Birnen abgiel3en, mit gewtrzter Sahne grob zerdriicken
und Butter unterriihren.

Die Hiuihnerbriste waschen, trockentupfen und eine Tasche einschneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mango schélen und in ca. 1 cm dicke
Streifen schneiden. Den Ingwer schélen und fein reiben. Das Hahnchen
mit Mango und Ingwer flllen, mit einem Rosmarinzweig verschlie3en und
mit Koriandersaat ummantein.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Hihnerbriiste darin rundum ca. 5
Minuten braun anbraten.

Schalotten abziehen und in Viertel schneiden. Die Orange schélen und
filetieren. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Schalotten darin
kurz andinsten und etwas Zucker darin karamellisieren.

Die Orangenfilets zu den Schalotten geben, kurz andiinsten und mit
Sherry abléschen. Geflugelfond angieRen. Zimt, Lorbeer und die
Marmelade mitkdcheln.

Huhnerbriste fur 10 Minuten in die Sauce geben und gar ziehen lassen.
Danach Cheddar, Brie, Creme fraiche und Salbeiblatter in der Moulinette
zu einer Creme verarbeiten. Diese auf den Hahnchen verteilen und fir
weitere 5 Minuten in den Ofen geben.

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Trauben mit Rotweinessig, Zucker, Thymian, und Olivenél in eine
feuerfeste Schale geben und 10 Minuten im Ofen garen.

Die geflillte Hahnchenbrust mit Orangen-Schalotten-Reduktion, gerdsteten
Trauben und Kartoffel-Birnen-Stampf auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Spatzle:

175 g Spatzlemehl

75 g Blauschimmelkase

2 Eier

120 ml Mineralwasser mit Sprudel
20 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Fiar die Birnen:

1 Birne

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Chili

20 g Bultter

3 EL brauner Zucker
25 ml Balsamico

1 Zweig Rosmarin

2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Salat:

15 Friséesalat

100 g Wildkrautermischung
1 Schalotte

40 g Walnusskerne

1 EL weilRer Balsamico

% Bund Schnittlauch

Y Bund glatte Petersilie

3 EL neutrales Pflanzendl
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Gertrud Baur

Kasespatzle mit karamellisierten Birnen und
Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Mehl, Eier, 120 ml Wasser, etwas Muskat und Salz zu einem glatten Teig
verrihren. Den Teig mit einem Holzl6ffel schlagen, bis dieser Blasen wirft.
Die Masse durch einen Spatzlehobel in kochendes Salzwasser geben.
Kurz aufkochen lassen und in einem Sieb mit kaltem Wasser abschrecken.

Kurz in einer Pfanne mit aufgeschumter Butter nachbraten. Kése reiben
und Uber die Spatzle streuen.

Die Birne waschen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Zwiebel
abziehen und in Ringe schneiden. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Das Olivendl mit Butter, der angedriickten
Knoblauchzehe, Chili und Rosmarin erhitzen, braunen Zucker zufigen und
karamellisieren. Mit Balsamico abldschen und Birne und Zwiebeln in
Karamell schwenken.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat waschen, kleinschneiden und mit den Wildkrautern
trockenschleudern.

Schalotte abziehen und kleinschneiden. Diese mit Balsamico, Ol, Salz und
Pfeffer zu einer cremigen Vinaigrette verriihren.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Walnusskerne, Petersilie und Schnittlauch unterheben und die Salatblatter
damit vermischen.

Die Kasespatzle mit karamellisierten Birnen und Wildkrautersalat auf
Tellern anrichten und servieren.




