| Die Kichenschilacht - Menu am 20. April 2017 |
Tagesmotto: "Kindergerichte" mit Johann Lafer

Fir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 250 g

8 EL Semmelbrdsel

1Ei

2 EL Mehl

1 TL Paprikasalz

3 EL neutrales Pflanzendl, zum
Anbraten

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rahm-Karotten:

400 g Karotten

1 Zwiebel

150 ml Gemiisefond

100 ml Sahne

3 TL getrockneter Estragon

1 EL Starke

1 EL Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffelstampf:

450 g mehligkochende Kartoffeln
1 EL Butter

100 ml Milch

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Olivia Illig

Paniertes Schweinefilet mit Rahm-
Karotten und Kartoffelstampf

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trockentupfen und in ca. 2,5 cm dicke
Medaillons schneiden. Mit Paprikasalz und Pfeffer wiirzen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbréseln eine Panierstrale
bereitstellen. Die Medaillons zunachst in Mehl, dann im Ei und in den
Broseln panieren. Das Ol in der Pfanne erhitzen und die Medaillons
rundum goldbraun anbraten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen
warmhalten.

Die Karotten schélen, von den Enden befreien und in Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit
aufgeschaumter Butter anschwitzen. Die Karotten dazugeben und ca. 4
Minuten andiinsten. Gemisefond angieRen und fur 5 Minuten kécheln
lassen.

Sahne und Estragon hinzufigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Starke mit kaltem Wasser anrithren und den Karottensud damit
abbinden.

Die Kartoffeln schélen, vierteln und im kochenden Wasser weich garen.
Die Butter und die Milch erwarmen. Das Kochwasser der Kartoffeln
abgief3en. Die Milch und die Butter zu den Kartoffeln in den Topf geben
und mit einem Kartoffelstampfer grob stampfen. Mit Muskat und Salz
abschmecken.

Das panierte Schweinefilet mit Rahm-Karotten und Kartoffelstampf auf
Tellern anrichten und servieren.



Fir die Chicken-Nuggets:

1 Hahnchenbrust a 200 g

100 g Cornflakes

2 EL Kokosflocken

100 g Mehl

1Ei

1 EL Sahne

1 TL edelstiRes Paprikapulver
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Chicken-Friihlingsrollen:
1 Packung Filoteig

1 Hahnchenbrust a 150 g

25 g Mungobohnensprossen aus
der Dose

1 Karotte

1 rote Paprika

100 g griiner Kohl

1 Knoblauchzehe

1 EL Sojasauce

1 TL Zucker

% Bund Koriander

2 EL Erdnussol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Chips:

2 blaue Kartoffeln

2 festkochende Kartoffeln
400 ml Sonnenblumendl
1 TL grobes Meersalz

Fur die Salsa:

1 Tomate

% Babyananas

2 EL Olivendl

% Schalotte

30 g brauner Zucker
60 g Tomatenmark
75 g Ketchup

1 TL WeilBweinessig
50 ml Gemisefond

Gabriela Steiner

Chicken-Variation aus der Schatzkiste mit
lila Kartoffelchips, Ananas-Salsa und
Piratenmiich

2utaten fiur zwei Personen

Die Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.

Die Cornflakes in einem Frischhaltebeutel zerstoRen und mit Kokosflocken
vermengen. Das Hahnchen waschen, trockentupfen und in kleine
Medaillons schneiden. Die Stlicke mit Paprika, Salz und Pfeffer wirzen.
Das Ei mit der Sahne verriihren. Chicken-Nuggets in Mehl, Ei und
Cornflakes-Kokos-Broseln panieren und in der Fritteuse goldgelb
ausbacken.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und warm halten.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Huhnerfleisch waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke
schneiden. Mit Salz wiirzen. Karotten schalen, von den Enten befreien und
in feine Streifen schneiden. Den Kohl halbieren und ebenfalls in diinne
Streifen schneiden. Paprika halbieren, das Kerngehause herausschneiden
und in diinne Stifte schneiden.

Knoblauch abziehen und mit dem Koriander fein hacken. Erdnussol in
einer Pfanne erhitzen, Hihnchen, Knoblauch und Gemiise darin kurz
scharf anbraten, wiirzen und mit Sojasauce abschmecken. Die Pfanne
vom Herd nehmen und Koriander untermengen.

Filoteig ausrollen und in langliche Teile schneiden. Die Fullmasse darauf
verteilen, zu einer langlichen Rolle einschlagen und im Ofen ca. 20
Minuten backen.

Die Kartoffeln schélen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. Fir ca. 10
Minuten in kaltem Wasser einlegen. Auf Klichenkrepp abtropfen.
Sonnenblumendl in einem Topf gut erhitzen und die Chips darin kross
ausbacken. Mit einer Schaumkelle abschépfen, auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und mit Meersalz wirzen.

Die Tomate einschneiden und in heiRem Wasser blanchieren. Die Tomate
schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen
und fein hacken. Die Ananas schélen, halbieren, Strunk entfernen und in
kleine Stiicke schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zucker darin leicht karamellisieren und
die Schalotte darin anschwitzen. Tomatenmark und Ketchup dazugeben,
Essig, Ananassaft und Gemisefond angieRen und reduzieren lassen.
Ananas- und Tomatenwdurfel dazugeben und aufkochen lassen.

Mit einem Stabmixer leicht purieren und kalt stellen.



60 ml Ananassaft
Salz, aus der Mihle

Fiir den Kinderdrink:
100 g Kokosjoghurt
200 ml Ananassaft

60 ml Sahne

50 g Crushed Ice

2 Cocktailkirschen

Den Kokosjoghurt, Ananassaft und Sahne in einen Cocktailshaker geben
und cremig mixen. Cocktail in einem Limonadenglas mit Crushed Ice
anrichten, mit etwas gehackter Ananas und Cocktailkirschen garnieren.

Die Chicken-Variation aus der Schatzkiste mit lila Kartoffelchips und
Ananas-Salsa auf Tellern anrichten und servieren. Die Piratenmilch
separat dazu reichen.




Fur die Fleischballchen:

300 g Hackfleisch vom Rind
200 g Hackfleisch vom Schwein
12 englische Cracker

2 EL Dijonsenf

1Ei

1 EL getrockneter Oregano

4 Zweige Rosmarin

Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Tomatensauce:

400 g gehackte Tomaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

14 getrocknete Chili

2 EL Balsamico

1 Bund Basilikum

Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Spaghetti:
150 g Mehl

60 g Hartweizengriel3
2 Eier

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
75 g Parmesan

Johannes Schock

"Susi und Strolch"-Teller - Spaghetti mit
Hackbéillchen in Tomatensauce

Zutaten fir zwei Personen

Den Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln von den Zweigen
zupfen und mit den Crackers in der Moulinette fein zermahlen. Mit
Hackfleisch, Oregano, Senf und Ei in eine Schiissel geben, kraftig salzen,
pfeffern und gut verkneten. Mit den Handen kleine Ballchen formen, mit
Olivendl einreiben und mit Frischhaltefolie zugedeckt kihl stellen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Fleischballchen darin rundum
etwa 5 Minuten anbraten.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Basilikum
abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Einige Blatter
beiseitelegen. Chilischote langs halbieren, die Kerne herauskratzen und im
Morser cremig stlofZen. .

In einem Topf mit Olivendl die Zwiebel ca. 4 Minuten glasig diinsten.
Balsamico, Knoblauch, Chili und Basilikum unterriihren. Tomaten
dazugeben, aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mehl, Griel3, Eier und Ol zu einem kompakten Nudelteig verkneten. Den
Teig im Kuhlschrank 10 Minuten ruhen lassen.

Den Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei diinnen,
langen Bahnen auswallen. Die Bahnen in Spaghetti schneiden und in
einem Topf mit reichlich gesalzenem Wasser fiir etwa 4 Minuten al dente
kochen.

Die Spaghetti durch ein Sieb abgiefRen.

Pasta mit der Hélfte der Tomatensauce und einem Schuss Kochwasser
vermischen. Auf einem tiefen Teller anrichten, ein paar Fleischballchen
darauf geben und mit den tbrigen Basilikumbléattern und geriebenen
Parmesan bestreuen. Die Ubrige Sauce dazu reichen.

Die Spaghetti mit Hackballchen in Tomatensauce auf Tellern anrichten
und servieren.




