ChampionsWeek

| Die Kichenschiacht - Menu am 17. Mai 2017 |
CW-Tagesmotto: "Iich trage einen grofien Namen" mit Nelson Muller

Fur das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 160 g

4 Wachteleier

4 Scheiben Toastbrot

2 EL Mehl

3 EL Semmelbrdsel

2 Eier

1 EL Butter

4 EL Butterschmalz, zum Ausbacken

Fir den Lachs:

1 Lachsfilet mit Haut 100 g
50 g Raucherspane

% TL Quatre Epices

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

4 Zweige Kerbel

2 Zweige glatte Petersilie
%, Bund Schnittlauch

2 EL neutrales Pflanzendl
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:

4 eingelegte Sardellenfilets
1 EL Silberzwiebeln

2 Gewlrzgurken

20 g einlegte Kapern

% Bund gehackte Petersilie

Fur die Kartoffel-Croltons:

150 g festkochende Kartoffeln
100 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

sSchnitzel a la Holstein mit
selbstgerduchertem Lachs, gebratenem
Wachtelei und Kartoffel-Croutons

Zutaten fir zwei Personen

Das Schnitzel waschen, trockentupfen und platt klopfen. Aus Mehl,
verquirltem Ei und Semmelbrdseln eine Panierstralie bereitstellen. Die
Schnitzel zunéchst in Mehl, dann im Ei und in den Bréseln panieren.

Die Schnitzel in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz ausbacken und
die Pfanne dabei bewegen.

Die Wachteleier aufschlagen, in einer weiteren Pfanne mit wenig Butter
braten und zur Seite stellen.

Das Toastbrot in einer Pfanne mit wenig Butter goldbraun anrdsten.

Einen Dampfgarer mit Alufolie auskleiden und Thymianzweige, etwas
Quatre Epices und Raucherspane darauf streuen. Den Fisch hauchdinn
aufschneiden, die Scheiben zur Rose rollen und auf einen geélten
Gareinsatz geben. Die Spane auf héchster Stufe die Spane zum Glimmen
bringen.

Sobald sich eine leichte Rauchentwicklung abzeichnet, die Hitze
wegnehmen und den Fisch ca. 10 Minuten im lauwarmen Rauch rauchern.

Petersilie, Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Den gegarten Fisch damit bestreuen.

Die Sardellenfilets, Silberzwiebeln, Kapern und Gurken abtropfen lassen.
Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Kartoffeln schalen, klein wirfeln und in einer Pfanne mit reichlich
Sonnenblumendl etwa 15 Minuten kross frittieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Das Schnitzel a la Holstein mit selbstgerauchertem Lachs, gebratenem
Wachtelei und Kartoffel-Cro(tons auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Boden:
250 g Butter

250 g Zucker

1 EL Vanillezucker
4 Eier

200 g Mehl

50 g Starke

1 TL Backpulver
Y4 TL feines Salz

Fur die Ganasch:

100 g Zartbitterkuvertire
250 g Butter

50 g Kokosfett

500 ml Milch

60 g Starke

75 g Zucker

Fir den Guss:
250 g Schokoladenfettglasur

ChampionsWeek

Josef Weber

Prinzregententorte

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Boden die Butter mit Zucker, Vanillezucker, Salz und Eiern
schaumig rthren. Das Mehl mit Starke und Backpulver mischen und
vorsichtig unterriihren.

Ein Backblech buttern und mit Mehl bestduben. Den Teig auf zwei Bleche
verteilen und im Ofen bei 200 Grad hellgolden backen.

Mit einem Anrichtering sieben Béden von etwa 14 cm Durchmesser
ausstechen.

Kuvertiire und Kokosfett klein hacken. Die Starke in 5 EL Milch auflésen,
tbrige Milch und Zucker in einen Topf zum Kochen bringen. Starke
einrihren, vom Herd nehmen, Schokolade und Kokosfett unterriihren bis
es geschmolzen ist und abkiihlen lassen. Butter schaumig riihren, die
Schokoladenmasse l6ffelweise unterrtihren.

Abwechselnd je einen Boden diinn mit Buttercreme bestreichen und alle
sieben Bdden aufeinander schichten. Den oberen Boden nur aufsetzen.
Die Creme an den Seiten mit einer Konditorpalette sorgfaltig glatt
streichen.

Die Schokoladenfettglasur in einem Anschlagkessel Giber einem
Wasserbad schmelzen. Die Torte mit der Glasur Giberziehen und etwa 5
Minuten abkiihlen lassen.

Die Prinzregententorte mit der tbrigen Buttercreme aus einem Spritzbeutel
garnieren, in Sticke schneiden und servieren.




Fir das Fleisch:

1 Rinderfilet a 500 g

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Herzoginkartoffeln:
250 g mehligkochende Kartoffeln
25 g Butter

2 Eier, davon das Eigelb

1 Muskatnuss, zum Reiben

1 Prise feines Salz

Fir die Bohnen:

200 g grune Bohnen

4 Scheiben Bacon

50 g Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Sauce:

100 g Butter

2 Eier, davon das Eigelb
1 Schalotte

20 ml WeiBweinessig

60 ml trockener Weil3wein
1 Gewdrznelke

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Kerbel

1 Zweig Estragon
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Bjorn Wendt

Chateaubriand mit Sauce béarnaise,
Speck-Bohnen und Herzoginkartoffeln

Zutaten fur zwei Personen

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit wenig Ol
rundum sehr scharf anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und im vorgeheizten Ofen 20 Minuten garen.
Das Filet aus dem Ofen nehmen und etwa 3 Minuten ruhen lassen.

Den Ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abgief3en, ausdampfen lassen,
durch die Kartoffelpresse driicken und in leicht warmem Zustand mit
Butter, einem Eigelb und Muskat gut mischen.

Die Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel mit Sternttlle flillen und auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech geben. Das zweite Eigelb mit 1 EL
Wasser mischen und die Kartoffelrosetten damit einpinseln. Im
vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten goldgelb backen.

Die Bohnen putzen, in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 1 %2
Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Bacon ausbreiten
und Bohnen darin einrollen. In etwas Butter rundherum anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Butter in einem Topf aufschaumen, sodass sich die Molke oben
absetzt. Die Butter durch ein Passiertuch abseihen. Kerbel und Estragon
abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Schalotte abziehen und
kleinschneiden.

WeilRweinessig, WeiRwein, Nelke, Lorbeerblatt, Krauterzweige,
Schalotte, Zucker, Salz und Pfeffer in einem Topf erhitzen und auf 1/3
reduzieren. Die Reduktion Uber einem Wasserbad mit einem Ei
schaumig schlagen. Die geklarte Butter unter standigem Rihren
angiel3en, gehackte Krauter zufiigen und tUber einem Eiswasserbad
abschrecken.

Das Chateaubriand mit Sauce béarnaise, Speck-Bohnen und
Herzoginkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.




Fur das Stroganoff:

1 Rinderfilet a 300 g

100 g Champignons

1 Zwiebel

150 ml Rinderfond

1 TL Tomatenmark

100 g Sahne

15 TL Stéarke

14 TL Senf

2 EL Cognac

1 EL edelstiBes Paprikapulver
1 TL gesalzene Butter
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

5 stiBsaure Essiggurken mit Sud
30 g Champignons

100 g saure Sahne

Fir die Kroketten:

150 g rotschalige Kartoffeln

1 Ei, davon das Eigelb

2 EL Kartoffelstarke

1 EL Mehl

100 g Semmelbrosel

50 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle

WeilRRer Pfeffer, aus der Mihle
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Dolores Géichter-Ritter

Baeuf Stroganoff mit selbstgemachten
Kroketten

Zutaten fur zwei Personen

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Filet waschen, trockentupfen und in ca. 7 mm dicke Scheiben
schneiden. Das Fleisch kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten.

Die Filetstiicke aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen etwa
10 Minuten fertig garen.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Die
Champignons putzen und in Scheiben schneiden. In der Fleischpfanne
etwas aufgeschdumter Butter kréaftig anbraten. Paprikapulver und
Tomatenmark dazugeben und mitrdsten. Fond, Sahne und Senf
dazugeben und zu cremigen Sauce aufriihren. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Sauce mit etwas in Wasser angerihrter Starke abbinden.

Die Champignons putzen, halbieren und in einer Grillpfanne mit wenig Ol
angrillen.

Die Essiggurken abgieRen und in Streifen aufschneiden. Saure Sahne
mit einem Handriihrgeréat cremig anrihren.

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die Kartoffeln schéalen, vierteln und in einem Topf mit kochendem
Salzwasser etwa 10 Minuten garen. Die Kartoffeln abgief3en, kurz
ausdampfen lassen und mit Starke, Butter und einem Eigelb verkneten.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig zu einer etwa 2 cm dicken Rolle verarbeiten. Etwa 5 cm lange
Stlicke abschneiden. Aus Mehl, dem tbrigen Eiweil3 und Semmelbrdseln
eine Panierstral3e bereitstellen. Die Teiglinge zun&chst in Mehl, dann im
Eiweil3 und in den Brdseln panieren. Die Kroketten etwa 7 Minuten
goldgelb im Fett ausbacken.

Das Beeuf Stroganoff mit selbstgemachten Kroketten auf Tellern
anrichten und servieren.




