| Die Kiichenschlacht — Meni am 08. August 2017 |

Fur die gefullten Pilze:

5 mittelgroRe Champignons
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g Serranoschinken

100 g Gouda

5 EL Sherry

100 ml WeilRwein

50 ml Pfanzendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Zwiebelstange:
1 Péackchen Blatterteig
250 g Schmand

1 Ei, davon das Eigelb

1 Gemusezwiebel

50 g Sesam

Pflanzendl, zum Anbraten

Fir den Thunfisch-Dip:

300 g Frischkdse Doppelrahm

1 Dose Thunfisch in Ol

2 Knoblauchzehen

2 kleine Zwiebeln

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Vorspeise mit Nelson Mdller
Sascha Mahlberg

Gefullte Champignons mit Thunfisch-Dip und
Zwiebelstange

Zutaten flr zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Die Champignons putzen. Stiele entfernen und mit einem Léffel die
Lamellen herauskratzen. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und
gemeinsam mit den Pilzstielen kleinhacken. Serranoschinken in kleine
Stiickchen schneiden. In einer Pfanne Pilzstiele, Zwiebel, Knoblauch und
Schinken in Ol anbraten und mit WeiRwein und Sherry abléschen.

Champignons von innen mit Ol bestreichen und mit der Masse fiillen. Den
Kase reiben, die gefiillten Champignons mit dem geriebenen Kase
abdecken und ca. 20 Minuten in den Ofen stellen. Zum Schluss mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Ofen auf 200 Grad Ober/- Unterhitze vorheizen.
Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und einer Pfanne mit Ol anrosten.

Ei aufschlagen und Eigelbe bereitstellen. Blatterteig ausrollen und mit
Schmand und R&stzwiebeln bestreichen. Den Teig in Streifen schneiden,
verdrehen und mit Eigelb bestreichen. Mit Sesam bestreuen12 Minuten
im Ofen backen.

Die Dose Thunfisch 6ffnen und zur Halfte vom Ol abtropfen lassen.
Thunfisch anschlie3end mit dem Frischkase verriihren.
Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen, klein hacken und zur

Thunfischmasse hinzugeben. Anschlie3end mixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Gefillte Pilze mit Thunfisch-Dip und Zwiebelstange auf Tellern anrichten
und servieren.




Fur die Teriyaki-Sauce:
50 ml dunkle Sojasauce
50 ml Mirin

1 EL Zucker

Fir das Tatar:

200 g frisches Rinderfilet

14 Zitrone, davon der Abrieb

10 g eingelegter Sushi-Ingwer

1 TL scharfe Chilisauce

1 EL gerostetes Sesamol

1% Bund Schnittlauch

1 TL Zucker

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Creme-fraiche-Gurken:
1 Salatgurke

14 Zitrone

2 EL Creme fraiche

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die SulRkartoffel-Rosti:

1 grof3e SuRkartoffel

2 Frihlingszwiebeln

1 Ei, davon das Eigelb

2 EL Speisestarke

4 EL Rapsol, zum Braten

grobes Meersalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Eier:
2 Eier
grobes Meersalz, zum Wirzen

Y Janina Lindemann

Teriyaki-Tatar mit Creme-fraiche-Gurken, Ei und
SuRkartoffel-Rosti

Zutaten fir zwei Personen

Die Sojasauce, Mirin und Zucker in einem Topf aufkochen und dickfliissig
reduzieren lassen.

Das Rinderfilet kalt abbrausen, trockentupfen, gegebenenfalls parieren und
in feine Wrfel schneiden. Mit Salz und Zucker wirzen und abgedeckt
ruhen lassen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Sushi-Ingwer ebenfalls klein hacken. Zitrone waschen und Schale
abreiben. Rinderfilet mit Zitronenabrieb, Schnittlauch, Sushi-Ingwer,
Chilisauce, Sesamol und mit 3 EL der eingedickten Teriyaki-Sauce
vermengen. Mit Pfeffer wiirzen.

Die Gurke schélen, langs vierteln, entkernen und mit dem Sparschéler in
lange Streifen schneiden. Mit Salz vermengen, ziehen lassen, dann
ausdriicken. Zitrone waschen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Zitronenabrieb und —saft mit Créme fraiche vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und unter die Gurkenstreifen heben.

Die SuRkartoffel schélen und fein reiben. Friihlingszwiebeln putzen und in
feine Streifen schneiden. Ei trennen. SuRkartoffel, Frihlingszwiebeln,
Eigelb und Starke vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne Rapsol erhitzen, Masse zu kleinen Rdsti formen und goldgelb
ausbacken.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Die Eier vier Minuten lang wachsweich kochen, abschrecken, abkiihlen
lassen und vorsichtig pellen. Vor dem Servieren mit Meersalz bestreuen.
Ei zum Schluss in der Mitte einschneiden.

Mithilfe eines Servierringes Teriyaki-Tatar und Ei auf den Créme-fraiche-
Gurken auf Tellern anrichten, Résti anlegen und servieren.




Fir die Kruste:

1 Zitrone (Abrieb)

1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie, glatt

1 Zweig Salbei

60 g Walnusse

40 g Parmesan

2 EL weiche Butter

Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Lachs:

2 Lachsfilets a 150 g, ohne Haut
2 El Argandl

1 Zitrone

2 Zweige Thymian

Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den griinen Gazpacho:
2 grune Paprika

2 Salatgurken

1 reife Avocado

1 Zehe Knoblauch

2 Limetten (Saft + Abrieb)
75 ml Gemusefond

Y Bund glatte Petersilie

Y, Bund Sauerampfer

% Bund Brunnenkresse

2 Zweige Minze

Meersalz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Moritz Brakhage

Gruner Gazpacho mit Joghurtschaum und Lachs
mit Krauter-Kruste

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 120 Grad Ober/Unterhitze vorheizen

Schale von einer Zitrone abreiben. Knoblauch abziehen und
fein hacken. Petersilie und Salbei abbrausen, trockenwedeln
und zusammen mit den Walniissen hacken. Parmesan reiben.

Zitronenabrieb, Knoblauch, Petersilie, Salbei, Nisse,
Parmesan, Meersalz, Pfeffer mit 1 EL weicher Butter gut
vermischen.

Den Lachs in 5 cm breite Streifen schneiden und rundum mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Lachs mit Argandl bestreichen und
auf ein gefettetes Blech setzen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Zitrone Scheiben
schneiden und 2 Scheiben mit dem Thymian auf den Lachs
geben. Blech mit hitzebestandiger Klarsichtfolie Giberziehen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Min garen.

Die Kruste auf den gegarten Lachs verteilen leicht andriicken
und mit einem Bunsenbrenner rosten.

Die Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch
aus der Schale I6sen. Knoblauch abziehen. Paprika und
Gurken waschen, trocken tupfen und mit schéalen. Paprika
halbieren und Scheidewande und Kerne herausldsen. Gurke
halbieren und Kerngehéuse herausschneiden. Avocado, Gurke
und Paprika grob klein schneiden.

Petersilie, Sauerampfer, Brunnenkresse und Minze abbrausen,
trockenwedeln und klein hacken.

Paprika, Avocado, Gurke, Knoblauch, Petersilie, Sauerampfer,
Brunnenkresse und Minze in ein Gefald geben und zusammen
fein purieren.

Je nach Konsistenz gegebenenfalls etwas Gemusefond
hinzugeben.

Limette abreiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Abrieb fur den Joghurtschaum beiseite stellen. Gazpacho mit
Salz, Limettensaft und Pfeffer kréaftig abschmecken.



Fur den Joghurtschaum:
250 g Naturjoghurt

5 g Lecithin

Meersalz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

100 ml Sonnenblumendl
20 g Mehl

5 g rote natirliche
Lebensmittelfarbe

Den Joghurt mit Lecithin vermengen und mit Salz und
Limettenabrieb abschmecken. AnschlieRend schaumig
aufmixen. Joghurtmasse in eine Espuma Flasche fillen.

140 ml Wasser mit Ol, Mehl und Lebensmittelfarbe mit einem
Schneebesen mischen und ausstreichen. Anschlieend in
eine stark erhitzte Pfanne in Form eines Gitternetzes laufen
lassen. Aus der Pfanne auf ein Kiichenpapier legen und mit
Salz wiirzen.

Den Gazpacho in einer Schale mit dem Joghurtschaum
anrichten, Lachs separat anrichten, mit dem Gitternetz
garnieren und servieren.




Fir die Miesmuscheln:
1 kg Miesmuscheln, geputzt und
gespuhlt

Fir die Sauce:

400 ml geschélte Tomaten (mit
Saft)

250 ml trockener WeilRwein

14 Zitrone

% Bund glatte Petersilie

1 Zehe Knoblauch

1 rote Schote Chili

Olivendl, zum Anbraten
Grobes Meersalz, zum Wiirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Crostini:
¥ Stange Baguette
3 Zehen Knoblauch

100 ml Olivendl
1% Bund Schnittlauch

Sonia de Oliveira

Miesmuscheln mit Tomaten-WeilRwein-Sauce und
Crostini

Zutaten fir zwei Personen

In einem Topf Wasser erhitzen. Miesmuscheln in stark sprudelndes
Wasser geben und 4 Minuten garen. Mit einer Schopfkelle
herausnehmen.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Zitrone in Scheiben schneiden.
Chilischote der Lange nach aufschneiden, Scheidewénde und Kerne
herauslésen und in feine Streifen schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch und Chili darin
andiinsten. Miesmuscheln dazu geben und Pfeffer und Salz wirzen.
Geschalte Tomaten grob wirfeln und mit Saft zu den Miesmuscheln
geben. Kurz umriihren und mit Weil3wein abléschen. Petersilie
unterriihren und mit Zitronenscheiben belegen.

Pfanne ca. 10 bis 12 Minuten kochen lassen und mehrmals umriihren.
Miesmuscheln sind fertig, wenn sie sich getffnet haben. Ungedffnete
Muscheln missen aussortiert werden.

Das Baguette in Scheiben schneiden. Eine Pfanne erhitzen und
Brotscheiben von beiden Seiten rosten. Knoblauch abziehen. Brot aus
der Pfanne nehmen, mit Olivendl einstreichen und mit Knoblauchzehen
einreiben. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Réllchen
schneiden. Crostini mit Schnittlauch bestreuen.

Miesmuscheln mit Tomaten-WeilRwein-Sauce und Crostini auf tiefen
Tellern anrichten und servieren.




Fir das Lachstatar:

150 g frisches Lachsfilet, ohne
Haut

150 g Raucherlachs

1 Frihlingszwiebel

% Limette (Saft & Abrieb)

%% Bund Koriander

1 EL Kapern

1 TL flussiger Honig

75 g Creme fraiche

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Riesengarnele:

300 g Riesengarnelen (ohne
Schale)

1 Knoblauchzehe

14 Vanilleschote

1 TL Oregano

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Jakobsmuscheln auf
Birnenragout:

4 Jakobsmuscheln, kiichenfertig
2 Birnen

1 Knoblauchzehe

1 EL Zucker

1 Schuss Birnengeist

100 ml Birnensaft

1 Splitter Zimtstange

1 Streifen Orangenschale

1 Streifen Zitronenschale

1 Zweig Thymian

1 Stick Ingwer

14 Vanilleschote

1 TL Butter

Mehl, zum Mehlieren

Erdnussol, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Alexandros Karakatsis

Trilogie aus dem Meer: Lachstatar, aromatisierte Garnelen
und Jakobsmuscheln auf Birnenragout

Zutaten fiir zwei Personen

Den frischen und geraucherten Lachs fein wirfeln. Frihlingszwiebel in
feine Ringe schneiden. Koriander abbrausen, trocken wedeln und
gemeinsam mit den Kapern fein hacken.

Alles zusammen in eine Schissel geben und vermischen. Olivendl, Honig,
die Halfte vom Limettenabrieb und Limettensaft dazugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Créme fraiche mit dem restlichen Limettenabrieb und Limettensaft
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Garnelen abbrausen, trocken tupfen und mit etwas Salz wirzen.

Knoblauch abziehen. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen, mit der
Vanilleschote und Knoblauchzehe aromatisieren und die Garnelen von
jeder Seite kurz anbraten und mit Salz, Pfeffer und Oregano wirzen.

AnschlieBend herausnehmen und im Ofen warm halten

Die Birnen schélen und in ca. 1cm grof3e Wirfel schneiden.

In einer Pfanne den Zucker karamellisieren, die Butter und die Birnenwirfel
dazugeben und unter wenden kurz anbraten. Mit dem Birnengeist
abléschen und den Birnensaft hinzugie3en. Danach den Splitter von der
Zimtstange, Vanilleschote, Orangen- und Zitronenschale dazugeben. Alles
kurz einkécheln und etwas reduzieren lassen.

Die Jakobsmuschel salzen, pfeffern, leicht mehlieren und in Ol anbraten.
Eine Scheibe Ingwer, eine Scheibe Knoblauch und einen kleinen Zweig
Thymian in der Pfanne mitbraten lassen.



Fur die Garnitur:

2 TL Lachskaviar

1 Knoblauchzehe
Shiso-Kresse

2 diinne Scheiben Ciabattabrot
30 g Butter

Salz, aus der Mihle

Knoblauch abziehen. In einer Pfanne Butter erhitzen und den Knoblauch
einlegen. Das sehr diinn aufgeschnittene Baguettebrot darin von beiden
Seiten knusprig anbraten, leicht salzen und auf Krepppapier abtropfen
lassen.

Trilogie aus dem Meer: Lachstatar mit aromatisierter Garnele und
Jakobsmuscheln auf Birnenragout anrichten. Mit Lachskaviar, dem
Baguettebrot und der Shisokresse garnieren und servieren.




