| Die Kiichenschlacht — Menti am 01. August 2017 |

Fir das Ceviche:

4 Riesengarnelen, kiichenfertig
4 Jakobsmuscheln, kiichenfertig
100 g Palmherzen, aus dem Glas
% Bund Radieschen

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL heller Balsamicoessig

%% Bund Koriander

1 Zitrone (Saft)

1 Limette (Saft)

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Mango-Avocado-Tatar:
1 Avocado

1 Mango

1 Schalotte

1 Limette (Saft)

2 Zweige Koriander

1 kleine rote Chilischote

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer , aus der Mihle

Fur das gerdstete Brot:

% Ciabatta-Baguette, vom Vortag
1 Knoblauchzehe

3 EL Buitter

Salz, aus der Muhle

Vorspeise mit Mario Kotaska

Kurt Thomas Stocker

Ceviche mixto mit Mango-Avocado-Tatar und gerdstetem
Brot

Zutaten fir zwei Personen

Garnelen und Muscheln waschen, trocken tupfen und kurz in den
Gefrierschrank geben.

Fur die Marinade Zitrone und Limette halbieren, den Saft von je einer
Halfte auspressen und vermengen. Zwiebel und Knoblauch abziehen,
fein hacken und zugeben. Koriander abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen, bis auf ein paar zum Garnieren, abzupfen und grob hacken.
Mit Essig zugeben und zuletzt die Marinade mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nach Bedarf etwas Olivendl zugie3en. Palmherzen
abgiefR3en und abtropfen lassen. Radieschen waschen, Strunk
entfernen. Angefrorene Garnelen, Muschel sowie Palmherzen und
Radieschen mit einem V-Hobel in sehr feine Scheiben schneiden. Mit
der Marinade vermengen und alles kurz ziehen lassen.

Avocado halbieren, Stein entfernen, Fruchtfleisch herausholen und in
kleine Wiirfel schneiden. Mango schalen, Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und in kleine Wiirfel schneiden. Chilischote halbieren,
Kerne entfernen und fein wirfeln. Koriander abbrausen,
trockenwedeln, Blattchen abzupfen und grob hacken. Limette
halbieren, Saft auspressen, mit dem Olivendl vermengen und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Chili, Koriander und Schalottenwurfel zugeben,
verrihren. Avocado- und Mangofruchtfleisch zugeben, vorsichtig
untermengen und eventuell nochmals abschmecken. Tatar in einen
Servierring fillen.

Brot in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen, halbieren.
Butter in einer Pfanne erhitzen und Brotscheiben darin unter Wenden
goldbraun braten. Herausnehmen, mit Knoblauch marinieren und auf
Klchenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Ceviche mixto facherférmig mit Mango-Avocado-Tatar und
gerdstetem Brot auf Tellern anrichten, mit Koriander garnieren und
servieren.




Far die Hahnchen-Leber:

300 g Hahnchenleber

4 Stiele Salbei

Olivendl, zum Anbraten

Butter zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den gegrillten Romana-
Salat:

1 Romana-Salatherz

1 Apfel (Granny Smith)

3 EL Olivendl

Fur das Dressing:

1 Schalotte

1 TL flussiger Honig

3 EL Dijon Senf

4 EL Apfelessig

50 g Butter

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Ochsenherztomaten:
2 Ochsenherztomaten

1 Knoblauchzehe

50 g gesalzene Butter

5 Blatter Basilikum

Fleur de Sel, zum Wiirzen

Anke Albert

Hahnchenleber mit gegrilltem Romana-Salat,
Ochsenherztomaten mit Fleur de Sel und Apfel-Creme-
fraiche

Zutaten fur zwei Personen

Leber waschen, trocken tupfen. Salbei abbrausen, trockenwedeln und
Blatter abzupfen. In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen, Salbei zugeben
und die Leber kurz scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Leber und
Salbei auf Kiichenpapier abtropfen lassen

Romana-Salat waschen, trocken schleudern und halbieren. Grillpfanne
erhitzen. Die Schnittseite des Salats mit Olivendl bepinseln und 1 Minute
grillen. Apfel schélen, halbieren, Kerngehause herauslésen und auf der
Mandoline diinn schneiden.

Butter in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze braun werden
lassen und abkuhlen.

Schalotte abziehen, fein wirfeln und mit der Butter und Senf, Honig, Essig
und Olivendl in ein Schraubglas geben und kraftig schitteln.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.
Einen Topf mit Wasser zum kochen bringen.

Ochsenherztomaten kreuzférmig einschneiden und 5 Sekunden
blanchieren. Haut abziehen und in dicke Scheiben schneiden. Die Haut auf
einem Blech im Ofen 15 backen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und
Blatter abzupfen. Knoblauchzehe mit dem Messerriicken andriicken und
Schale abziehen. Butter mit Knoblauch und Basilikum in einen kleinen Topf
geben und erhitzen, bis sich ein feiner Schaum bildet. Den Schaum
vorsichtig auf die Tomaten geben. Basilikum eine weitere Minute in der
restlichen Butter sautieren lassen und auf Kiichenpapier abtropfen.
Basilikum mit der Tomatenhaut tGber Tomaten kriimeln und mit Fleur de sel
wirzen.




Fur die Apfel-Créme fraiche:
1 Apfel (Granny Smith)

1 Zitrone

100 g Creme Fraiche

1 TL flissigen Honig

Den Apfel schélen, halbieren, vom Kerngehause befreien und wirfeln.
Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. In einem kleinen Topf
Apfelwirfel und 1 EL Zitronensaft kurz aufkochen und abkihlen lassen.
Creme fraiche und Honig zugeben und prieren.

Gegrillten Romana-Salat auf Tellern anrichten, mit Apfelscheiben belegen,
Hahnchenleber darauf platzieren und mit Apfel- Créme-fraiche und
Ochsenherztomaten mit Fleur de sel und Basilikum garnieren und
servieren.




Fur die Kruste:

30g Walnusskerne

1 Scheibe Toastbrot
50 g weiche Butter

2 EL flussigen Honig

Fiur den Salat:

1 rote Zwiebel

4 reife Pflaumen

40 g Rucola

409 Pinienkerne

4 EL Olivendl

1 EL heller Balsamicoessig
1 EL Dijon Senf

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Ziegenkase:
2 Ziegenkasetaler &4 80g

Fir die Rosmarin-Oliven-
Stangen:

1 Zweig Rosmarin

25 g entsteinte schwarze Oliven
% Rolle rechteckig ausgerollter
Pizzateig (ca. 200 g)

2 EL Olivendl

grobes Meersalz, zum Bestreuen

Sabrina Kochta

Ziegenkase mit Honig-Walnuss-Kruste mit Pflaumen-
Rucola-Salat und Rosmarin-Oliven-Stangen

Zutaten fur zwei Personen

Das Toastbrot von der Rinde befreien und wirfeln. Walniisse zusammen
mit Toastbrotwirfeln in einem Mixer fein mahlen. Butter mit Honig cremig
rihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Walniisse mit Toastbrot und die
Butter mengen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wirfeln. In einer Pfanne Ol
erhitzen und Zwiebelwurfel glasig diinsten. Pfanne vom Herd ziehen und
mit Essig abloschen. 2 EL Ol und Senf unterriihren. Dressing mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken und abkihlen lassen.

Rucola waschen und trocken schleudern. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun résten.

Pflaumen waschen, halbieren und jeweils den Kern entfernen.
Pflaumenhélften in diinne Scheiben schneiden. Rucola und Pinienkerne
mit Dressing vermengen.

Den Ofen auf 210 Grad Grillfunktion vorheizen. Kasetaler jeweils ca. 1 cm
dick mit der oben hergestellten Walnusskrustenmasse bestreichen und
unter dem heif3en Grill ca. 2 Minuten goldbraun gratinieren.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und die Nadeln abstreifen. Oliven
zerkleinern. Teig ausrollen und mit Olivendl bepinseln. Rosmarinnadeln,
Oliven, Meersalz darauf verteilen und etwas eindriicken.

Pizzateig halbieren und in ca. 1,5 cm dicke Streifen schneiden.
Teigstreifen bei 210°C Ober-/Unterhitze 6-8 Minuten backen.

Die Pflaumen als Kreis rund auf Tellern anordnen, Rucola und
Pinienkerne darauf geben, mit Dressing betraufeln und Ziegenkéase mit
Honig-Walnuss-Kruste anrichten und sofort servieren.




Fiur den Salat:

1 Fenchelknolle

1 Orange

1 Grapefruit

400 g frische Erbsen

2 EL hellen Sesamsaat

1 EL flussiger Honig

1 EL hellen Balsamicoessig
2 EL Olivendl

2 Zweige Zitronenmelisse
Salz, aus der Muhle
Zitronen Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Feta:

150 g Fetakéase am Stiick
% Bund Frihlingszwiebeln
1 EL flussiger Honig

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fir den Bulgur:

75 g Bulgur

100 ml Gemiusefond
Salz, aus der Muhle

Eike Baumgart
Fenchel-Zitrus-Salat mit lauwarmem Feta und Bulgur

Zutaten fur zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Erbsen putzen, waschen, Haut entfernen und anschlieend in kochendem
Wasser ca. 2 Minuten bissfest blanchieren. Abgiel3en, kalt abschrecken
und gut abtropfen lassen. Ca. 1 TL Orangenschalenabrieb abreiben, dann
Orangenfilets aus den Trennhauten herausschneiden und in eine
Schissel geben. Grapefruitfilets ebenso aus den Trennh&uten
herauslésen und zu den Orangenfilets dazugeben. Fenchel waschen,
halbieren, Strunk herausschneiden, Halften in sehr feine Scheiben
schneiden. Essig, Honig, Olivendl verrihren und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Zitronenmelisse abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen,
grob hacken und unter das Dressing rihren. Erbsen, Fenchel, Orangen-
und Grapefruitfilets mit dem Dressing vermengen und eventuell nochmals
abschmecken.

Frihlingszwiebeln waschen, Enden abschneiden und welke Blatter
entfernen und langs in ca. 5 cm lange, diinne Streifen schneiden. Feta mit
den Friihlingszwiebeln in eine Auflaufform geben und mit dem Ol und dem
Honig gleichmaRig betrdufeln. AnschlieRend fiir ca. 12 — 15 Minuten in
den Ofen geben.

Gemiusefond mit 100 ml Wasser aufkochen, Bulgur zugeben, ca. 5
Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend vom Herd ziehen und fur weitere
ca. 10 Minuten quellen lassen.

Fenchel-Zitrus-Salat mit lauwarmem Feta und Bulgur auf Tellern anrichten
und servieren.




Fir die Garnelen und
Jakobsmuscheln in Sauce:

4 Garnelen, kiichenfertig

4 Jakobsmuscheln, kiichenfertig
2 Schalotten

150 g weiRe Champignons

1 Zitrone

5 g Safranfaden

150 g Créme Fraiche

250 ml trockener Weil3wein

80 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiar die Lauchstreifen:
% Stange Lauch
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fur die Knusperstangen:
1 Rolle Blatterteig

2 Eier

4 EL schwarzer Sesamsaat
4 EL heller Sesamsaat
Salz, aus der Muhle

Genevieve Soler

Garnelen und Jakobsmuscheln in Champignon-Safran-
Sauce mit Lauchstreifen und Knusperstangen

Zutaten flr zwei Personen

Garnelen und Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer Pfanne erhitzen und
Jakobsmuscheln darin unter Wenden ca. 1 Minute kréftig anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen. Garnelen in derselben Pfanne
ca. 3 Minuten unter Wenden kraftig anbraten, ebenso
herausnehmen und beiseite stellen. Schalotten abziehen, fein
waurfeln, in die Pfanne geben und glasig diinsten. Mit WeiBwein
abléschen, Créme Fraiche in die Sauce einriihren, Safran zugeben
und ca. 2 Minuten leicht kdcheln lassen. Speisestarke zugeben und
gleichmafig einrtihren.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Champignons andinsten. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Champignons mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. 5 Minuten kdcheln lassen und zur
Safran-Sauce geben.

Sauce nochmals kurz aufkochen lassen. Garnelen und
Jakobsmuscheln wieder zugeben.

Lauch grindlich waschen, die au3eren Blatter abziehen, Wurzel
entfernen und in feine Streifen schneiden. Olivendl in einem Topf
erhitzen, Lauch darin anbraten, ein bisschen Wasser dazugeben,
mit Salz wirzen und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blatterteig der Lange nach in Streifen schneiden. Eiweil3 und Eigelb
trennen. Eigelbe verquirlen und mit Salz wirzen. Jeweils 2
Blatterteigstreifen zu Spiralen aufdrehen und mit hellen und dunklen
Sesamsaat bestreuen. Mit dem Ubrigen Blatterteig kleine Sterne
ausstechen, ebenso bepinseln. Blatterteigstangen und Sterne auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 10
Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun backen. Herausnehmen
und kurz abkiihlen lassen.

Garnelen und Jakobsmuscheln in Champignon-Safran-Sauce mit
Lauchstreifen und Knusperstangen auf Tellern anrichten und
servieren.




