| Die Kiichenschlacht - Menii am 29. Mai 2017 |
Leibgericht mit Alfons Schuhbeck

Fir den Salat:

120 g schwarzen Reis
75 g Erbsen

1 Mango

500 g gruner Spargel
%, Bund Koriander

% Bund Basilikum

% Bund Minze

Fur das Dressing:

1 Zitrone (Abrieb und Saft)

1 TL Ahornsirup

2 EL Olivendl

Himalayasalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Steak:

1 Rinderfilet a 250 g

1 TL Kokosfett

grobes Himalayasalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiar die Garnitur:
2 Lauchzwiebeln

Lisa Kechel

Argentinisches Steak und lauwarmer Wildreis-Salat
mit Mango und Erbsen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Reis in einem Sieb bis das Wasser klar ist gut waschen. Reis in 600
ml Wasser ohne Salz in einem Topf bei mittlerer Hitze fur 30 Minuten leicht
kocheln lassen. Gelegentlich umrthren.

Spargel schélen und in mundgroRRe Stiicke schneiden. Zusammen mit den
Erbsen fir die letzten 2 Minuten in einem Topf mit Wasser garen. Reis
abgief3en und mit Erbsen und Spargel vermengen.

Mango schélen, Furchtfleisch vom Kern schneiden und wurfeln. Basilikum,
Minze und Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Basilikum, Minze, Koriander und Mango unter den Reis mengen.

Zesten von der Zitrone ziehen und auffangen. Zitrone halbieren, pressen
und den Saft auffangen. Olivendl und Ahornsirup mit Zitronensaft und
Zesten zu einem Dressing verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dressing unter den Salat geben.

Den Ofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Filet leicht salzen. Fleisch mit
Kichengarn einfach fest aber nicht straff umwickeln. Kokosfett in einer
Pfanne erhitzen und Rinderfilet bei hoher Hitze von beiden Seiten 3
Minuten scharf anbraten.

Fleisch fur 10 Minuten im Ofen ruhen lassen. Aus dem Ofen nehmen und in
daumendicken Tranchen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Lauchzwiebeln abbrausen und trockentupfen. Vom Strunk und auf3eren
Blattern befreien und in feine Streifen schneiden.

Das Argentinisches Steak mit lauwarmen Wildreis-Salat mit Mango und
Erbsen auf Tellern anrichten, mit Lauchzwiebeln garnieren und servieren.




Fur die Fullung:

140 g Morcheln

1 Schalotte

1 Bund glatte Petersilie

10 ml stiBer Weilwein (Madeira)
Butter, zum Abschmecken
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Involtini:

3 Putenschnitzel 2 80 g

3 Scheiben Parmaschinken
14 Zehe Knoblauch

1 TL Tomatenmark

20 ml trockener Weilwein
1 Zweig Thymian
Butterschmalz, zum Braten
Olivendl, zum Marinieren

Fir das Frihlingsgemuse:
3 Mairtiben

1 Bund Babykarotten

100 g Zuckerschoten

100 g griine Bohnen

50 ml Gemiusefond

2EL trockener Weilwein

20 ml Sahne

2 Stiele Basilikum
Butterschmalz, zum Braten
1 Msp. Cayennepfeffer
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Ulrich Niebuhr

Puten-Involtini mit Morchel-Fiillung und griines
Kartoffelpiiree mit Friihlingsgemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Die Morcheln grundlich waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Schalotte abziehen und wurfeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen
und Schalottenwtirfel glasig andiinsten. Morcheln dazugeben, mit Madeira
abléschen und schmoren lassen, bis die Flissigkeit einreduziert ist.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und unter die Pilze
geben. Mit Butter, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Putenscheiben
waschen und abtupfen. Fleisch mit Ol betraufeln, mit Frischhaltefolie
bedecken und etwas plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Pilzfullung bestreichen. Die Putenscheiben aufrollen und mit
Parmaschinken ummanteln. Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Fleischrolichen von allen Seiten goldbraun anbraten. Mit
WeilRwein abléschen, Thymianzweig, Tomatenmark und Knoblauch
hinzugeben und mit einem Deckel 5 Minuten schmoren lassen. Die Involtini
aus dem Schmorfond nehmen und in den vorgeheizten Ofen legen. Dort
ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Den Schmorfond durch ein Sieb
passieren und warm halten.

Die Mairtiben und Babykarotten schalen. Zuckerschoten und griine Bohnen
abspilen und gemeinsam mit den Mairiiben und Babykarotten
kleinschneiden. Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und griine Bohnen
blanchieren. Griine Bohnen mit einer Schaumkelle abschdpfen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Mairiiben, Babykarotten,
Zuckerschoten und griine Bohne andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Gemisefond und Weildwein abléschen. Bei geringer Hitze 10 Minuten
knackig garen. Sahne unterriihren. Mit Cayennepfeffer abschmecken.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und mit den oberen Stielblattern
garnieren.




Fur das Kartoffelpiree:

5 mehlig kochende Kartoffeln

30 g Rucola

50 ml Milch

2 EL Sahne

3 EL Butter

2 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Grobes Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Die Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. Salzwasser in einem
Topf erhitzen und Kartoffeln darin garen. Gekochte Kartoffeln abgief3en,
abdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse in eine Schissel
driicken. Milch, Sahne und Butter in einem Topf erhitzen und unter die
Kartoffelmasse riihren. Muskatnuss reiben und das Piree mit Muskatnuss,
Pfeffer und Salz abschmecken. Petersilie und Rucola und abbrausen,
kleinhacken und unter das Piiree heben.

Die Puteninvoltini mit Pilzfullung mit dem Schmorfond betraufeln und mit
dem griinen Kartoffel-Piree mit Frihlingsgemuise auf Tellern anrichten und
servieren




Fur die Semmelkndédel:

4 Brotchen vom Vortag

1 weilRe Zwiebel

1Ei

1 TL Butter

200 ml Milch (1,5%)

1 Zweig Petersilie

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Pilzgemuse:

130 g getrocknete Steinpilze
130 g Krauterseitlinge

130 g weilRe Champignons
1 weil3e Zwiebel

100 ml Creme Fraiche

50 ml suiRe Sahne

125 ml Steinpilzfond

25 ml Waldpilzfond

25 ml halbtrockener Weil3wein
1 Zweig Petersilie

Butter, zum Braten

Fir den Salat:

30 g Batavia Salat

30 g Rucola

30 g Feldsalat

30 g Barlauch

5 Radieschen

50 g Champignons

100 g Cocktailtomaten

1% EL Apfelessig

1 TL Agavensirup

3 EL Olivendl

% Bund Schnittlauch
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Essbare Bliten, zum Garnieren

Marion Bingger

Semmelknédel mit Pilzgemiise und bunter Salat mit
Barlauch

Zutaten fiir zwei Personen

Die Brétchen in feine Scheiben schneiden oder wirfeln und in eine
Schissel legen. Milch in einem Topf erhitzen, Gber die Brotscheiben gielzen
und fiir etwa 10 Minuten durchziehen lassen. Zwiebel abziehen und fein
hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Eine Pfanne
mit Butter erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten, mit Ei und Petersilie
zu den Brotchen geben. Brotchen, Zwiebeln, Ei und Petersilie mit den
Héanden zu einem Teig vermengen. Muskatnuss reiben und Brétchen-
Masse mit Salz, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss abschmecken.
Mit feuchten Handen 4 Knddel formen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen und die Knddel mit einer Schaumkelle hinein gleiten lassen, Hitze
reduzieren und die Knddel fir etwa 20 Minuten bei milder Hitze ziehen
lassen.

Die Zwiebel abziehen und in Wrfel schneiden. Getrocknete Steinpilze fir
ca. 30 Minuten in Wasser einweichen. Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und Zwiebeln, Steinpilze,
Krauterseitlinge und Champignons darin fir etwa 5 Minuten andiinsten,
sodass die Pilze noch Biss haben. Steinpilzfond und Waldpilzfond
hinzugeben und einkochen lassen. Weildwein und Sahne bei mittlerer Hitze
unterriihren und Créeme Fraiche zugeben, bis eine sdmige Konsistenz
erreicht ist.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und dazu geben.

Den Batavia Salat, Rucola und Feldsalat waschen und trockenschleudern.
Feldsalat von den Enden befreien. Barlauch abbrausen und trockenwedeln.
Radieschen waschen und vierteln. Champignons putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Tomaten waschen und vierteln. Mit dem Salat
vermengen. Schnittlauch waschen, trockenwedeln und kleinschneiden.
Essig mit Salz und Agavensirup verriihren und nach und nach Ol
unterschlagen. Schnittlauch unter die Vinaigrette rihren und unter den
Salat mischen. Mit Pfeffer wirzen.

Die Semmelknddel mit Pilzgemise und Frihlingssalat mit Barlauch auf
Tellern anrichten, mit Bliten garnieren und servieren.



Fir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 400 g

3 Zweige Rosmarin
Sonnenblumendél, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Pilz-Sahne-Sauce:

400 g Champignons

1 weilRe Zwiebel

20 g Butter

200 g Sahne

100 ml trockener Weil3wein

150 ml Gemusefond

1 EL Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Gnocchi:

350 g mehlig kochende Kartoffeln
1Ei

1 EL Butter

1 EL Griel3

3 EL Mehl

1 Zweig Salbei

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Dennis Klimowski
Schweinefilet mit Gnocchi und Pilz-Sahne-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Das Schweinefilet waschen,
trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen
und das Fleisch darin von allen Seiten 2 Minuten scharf anbraten.
Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Das Fleisch in Alufolie mit
Rosmarinzweige einwickeln und im vorgeheizten Backofen fiir etwa 15
Minuten fertig garen.

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Pfanne, in der das Fleisch angebraten wurde, erhitzen und Ol
zugeben, Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Pilze zugeben und 5 Minuten
mitbraten. Mit dem Weif3wein abléschen, Fond dazu geben und leicht
kocheln lassen. Sahne einriihren und nochmals leicht kdcheln lassen,
Butter dazugeben und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Kartoffeln
schalen, halbieren und im kochenden Wasser garen. Abgief3en und
ausdampfen lassen. Ei aufschlagen und das Eigelb vom Eiweil3 trennen.
Muskatnuss reiben. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit
Griel3, Mehl, Eigelb, etwas Muskat und Salz zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den warmen Teig zu einer Rolle ausrollen und in Stiicke
portionieren. Die Stlicke zu kleinen Kugeln rollen, mit einer Gabel Rillen
eindriicken. Ausreichend Mehl verwenden damit sie nicht aneinander
kleben. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und leicht kochen lassen.
Gnocchi 4 Minuten im Wasser garen, bis sie zur Wasseroberflache
aufsteigen. Pasta abschopfen. Salbei abbrausen und trockenwedeln. In
einer Pfanne Butter erhitzen, Salbeizweig zugeben und die Gnocchi darin
schwenken.

Das Schweinefilet mit Gnocchi und Pilz-Sahne-Sauce auf Tellern anrichten
und servieren.



Fur die Forelle:

2 Forellen 2300 g

100 g Butterschmalz

2 Zweige Basilikum

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Petersilie

100 g Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Petersilien-Kartoffeln:
4 mittelgro3e Kartoffeln

50 g Butter

2 Zweige Petersilie

Fur den Feldsalat:
150 g Feldsalat

50 g Himbeeren

50 g Pinienkerne
100 ml Himbeeressig
3 EL Waldhonig

2 EL Zucker

Fir die Garnitur:
1 Zitrone

Gerda Bernhardt

Forelle ,Miillerin“ mit Petersilien-Kartoffeln und
Feldsalat mit Himbeeren

Zutaten fiir zwei Personen

Die Forellen waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rosmarin, Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und grob
hacken. Die Fische mit den gehackten Krautern fillen und in Mehl
wenden. Eine Pfann mit Butterschmalz erhitzen und die Forellen darin
bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 5 Minuten braten.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln schélen, klein schneiden und im Salzwasser gar kochen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Die Butter in
einem Topf erwarmen und zum Schmelzen bringen. Die Kartoffeln darin
schwenken und mit der gehackten Petersilie bestreuen.

Den Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Essig, Honig und
Zucker zu einem Dressing vermischen und den Salat damit marinieren.
Eine Pfanne ohne Fett erhitzen und die Pinienkerne darin anrésten.
Himbeeren waschen und trocken tupfen. Pinienkerne und Himbeeren
unter den Salat heben.

Die Zitrone in diinne Scheiben schneiden.

Die Forelle ,Millerin“ mit Petersilien-Kartoffeln und Feldsalat mit
Himbeeren auf Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben garnieren und
servieren.




Fir den Zwiebelrostbraten:
600 g Roastbeef, am Stiick
4 weil3e Zwiebeln

1 Zweig Rosmarin

Butter, zum Anbraten

Fur die Sauce:

1 Bund Suppengemiise

2 weilde Zwiebel

100 ml Rinderfond

40g Tomatenmark

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Spatzle:

200 g Spatzlemehl

4 Eier

1 Bund glatte Petersilie

80g Semmelbrésel

Muskatnuss, zum Reiben

Butter, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

™ Hans-Werner Fetsch

Zwiebelrostbraten mit handgeschabten Spatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Fleisch von beiden
Seiten scharf anbraten. Rosmarin als Zweig dazulegen und im Ofen ca.
20 Minuten ruhen lassen.

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Eine zweite Pfanne mit
Butter erhitzen und Zwiebelringe darin anrdsten. Zwiebeln aus der
Pfanne nehmen.

Den Bratenansatz mit Tomatenmark anschmoren und mit Rinderfond
abléschen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Vom Suppengemiise
Karotte und Sellerie schalen und grob kleinschneiden. Karotten, Sellerie
und Zwiebelwirfel in die Sauce geben und einreduzieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit Butter montieren. Sauce durch ein
Haarsieb geben und in einem kleinen Topf auffangen. Gemdusestiicke
durch das Haarsieb streichen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Eier,
Spatzlemehl, 500 ml lauwarmes Wasser, Pfeffer, Salz, Muskat und
Petersilie zu einem Teig vermengen. Den Teig, bis er eine leicht
zéhflussige Konsistenz erreicht hat, mit der Hand schlagen und Luft
unterschlagen. Ein Zeichen flir einen guten Teig sind kleine
Luftblaschen. Er sollte flissig genug sein, um ihn schaben zu kénnen,
aber auch fest genug, um nicht vom Spétzlebrett zu laufen. Den Teig bei
Seite stellen und offen ruhen lassen.

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Eine Schale mit kaltem Wasser
vorbereiten, ein Sieb zum Abtropfen und einen tiefen Teller bereit
stellen. Den Spétzleteig auf ein Spatzebrett geben und nach und nach in
das siedende Wasser schaben. Wenn die Spatzle aufsteigen, sind sie
durchgegart und kdnnen mit einer Schaumkelle abgeschdpft und in das
kalte Wasser gegeben werden. Nach etwa 5 Minuten die Spatzle wieder
herausschdpfen und in einem Sieb ruhen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Semmelbrdsel hinzugeben und

goldbraun anrdsten. Die Spatzle mit etwas Butter und den Bréseln in der
Pfanne schwenken und mit der zerlassenen Butter liberziehen.

Den Zwiebelrostbraten mit handgeschabten Spatzle auf Teller geben,
mit Zwiebelringen anrichten und servieren.



