| Die Kiichenschlacht — Menl am 11. September 2017 |
Leibgericht mit Mario Kotaska

Fur das Ragout und die
Rotweinsauce:

400 g Putenherzen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

200 ml trockener Rotwein
250 g Geflugelfond

4 Tropfen Chiliwlirzsauce
1 Zitrone

1 EL Créme Fraiche

2 TL Speisestarke

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Far den Kartoffel-Sellerie-
Stampf:

6 Kartoffeln (mehligkochende)

Y4 Sellerieknolle

3 cm Ingwer

1 groRRer Apfel (Boskop)

1Ei

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Feldsalat:

100 g Bauchspeck

150 g Feldsalat

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

30 ml weilRer Balsamico
80 ml Olivenol

2 EL Butter, zum Braten
1 EL Agavendicksaft

1 EL heller Sesamsaat
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Ben Kreher

Geflugelherzragout mit Feldsalat, Rotweinsauce und
Kartoffel-Sellerie-Stampf

Zutaten fiir zwei Personen

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden, mit
Chiliwtirzsauce und Pfeffer in einem grof3en Topf mit Olivendl bei
starker Hitze kurz anschwitzen. Herzen waschen, trocken tupfen,
dazugeben und darin schmoren lassen. Mit Gefligelfond und
Rotwein abldschen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Creme Fraiche zugeben und einriihren. Speisestarke
mit 2 EL Wasser glattrihren, ebenso unterriihren. Ragout ca. 5
Minuten leicht kdcheln lassen.

Sellerie grof3zuigig schélen, klein schneiden. Kartoffeln schalen,
ebenso klein schneiden. Beides in kochendem Salzwasser ca. 12
Minuten gar kochen. Apfel waschen, Kerngehduse entfernen und
klein schneiden. Apfel nach ca. 8 Minuten der Garzeit in den Topf
geben und ebenso im Salzwasser weich kochen. Abgiel3en und
abtropfen lassen. Ingwer schélen und fein reiben. Eiweild und Eigelb
trennen. Mit Handstampfgerat Kartoffeln, Sellerie, Eigelb, Ingwer und
Apfel zu einem weichen Stampf stampfen und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Zwiebel abziehen und
fein wurfeln. Vinaigrette aus Zwiebeln, Knoblauch, Balsamico,
Olivendl und Agavendicksaft herstellen. Vinaigrette mit Salz und
Pfeffer wirzen. Salat waschen, trocken schleudern und mit der
Vinaigrette vermengen. Bauchspeck in kleine Wiirfeln schneiden und
in Butter kraftig anbraten, mit dem Sesam unter den Salat
vermengen.

Gefliigelherzragout mit Feldsalat, Rotweinsauce und Kartoffel-
Sellerie-Stampf auf Tellern anrichten und servieren.
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Fur die Maispoularde:

2 Maispoulardenbriste, mit Haut
Rapsdl, zum Braten

Pfeffer, aus der Muhle

1 Msp. EdelstiRpaprika

1 Msp. mildes Chilipulver

Salz, aus der Miihle

Fur den Thai-Spargel:

250 g Thai-Spargel

2 Zweige Thymian

25 g Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer , aus der Mihle

Fir das Pesto:

1 Knoblauchzehe

30 g gehobelte Mandeln

50 g Parmesan

2 Bund glatte Petersilie

100 ml Olivendl

50 ml Rapsol

1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Puree:

300 g mehlig kochende Kartoffeln
100 ml Sahne

150 g Butter

Frische Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Andrea Schonfelder

Maispoulardenbrust mit Thai-Spargel, Petersilien-Pesto und
Kartoffelptree

Zutaten fir zwei Personen

Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch kalt waschen,
sorgfaltig trocken tupfen, mit Rapsdl bestreichen und Gewtrzen
bestreuen. In einer Grillpfanne von beiden Seiten kraftig anbraten.
Anschlief3end im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten zu Ende garen.

Spargel waschen, Enden entfernen. Thymian abbrausen,
trockenwedeln, Blattchen abzupfen und grob hacken. Butter in einer
Pfanne erhitzen und den Spargel darin 3 Minuten unter Wenden
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.

Petersilie in kochendem Wasser einen kurzen Moment blanchieren,
auf Kiichenpapier trocknen und grob hacken. Knoblauch abziehen und
wiirfeln. Parmesan in Wiirfel schneiden. Mandeln in einer Pfanne
anrosten. Petersilie, Knoblauch, Parmesan, Mandeln und 50 ml
Olivenél und Rapsdl in einer Moulinette fein zerkleinern.
Zitronenzesten abreil3en, dann Zitrone halbieren und den Saft einer
Halfte auspressen. Pesto mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft- und Zesten
abschmecken.

Kartoffeln schéalen, waschen und vierteln. Kartoffeln in Salzwasser ca.
15 Minuten weich kochen. Sahne erhitzen. Aus Butter in einem Topf
Nussbutter herstellen. Kartoffeln abgief3en und ausdampfen lassen.
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse geben. Sahne und Nussbutter
mit einem Kochloffel ziigig unter die Kartoffeln heben. Piree mit Salz,
Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.

Maispoulardenbrust mit Thai-Spargel, Petersilien-Pesto und
Kartoffelpuree auf Tellern anrichten und servieren.




Fir das Schnitzel:

2 Schweineschnitzel von der
Oberschale, 2a 150 g

2 Eier

2 EL Sahne

30 g Mehl

100 g Paniermehl

3 EL edelsuRRes Paprikapulver
500 g Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Mihle

WeiRer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Champignon-
Rahmsauce:

250 g braune Champignons

1 weil Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 ml Schlagsahne

50 ml trockenen WeilRwein

% Bund glatte Petersilie

%% Bund Schnittlauch
Muskatnuss, zum Reiben
Sonnenblumendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Bratkartoffeln:

500 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

2 Zwiebeln

2 EL Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
3 EL Preiselbeermarmelade
1 Zitrone

Leo Schulze-Vorberg

Schnitzel ,Wiener Art* mit Champignon-Rahmsauce und
Bratkartoffeln

Zutaten fir zwei Personen

Fleisch waschen, trocken tupfen. Eventuell etwas flacher klopfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eier mit Sahne in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl
und Paniermehl getrennt auf 2 flache Teller geben. Paprikapulver mit
Paniermehl vermengen. Schnitzel erst in Mehl, dann in Ei und zuletzt in
Paniermehl wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel pro
Seite ca. 2 Minuten braten. Zitrone waschen, trockenreiben und in diinne
Scheiben schneiden. Schnitzel mit Zitronenscheiben anrichten. Fertige
Schnitzel herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Ol in der Pfanne erhitzen
und beides darin anschwitzen. Champignons putzen, in Scheiben
schneiden, dazugeben und 3 Minuten scharf anbraten. Mit der Sahne und
dem Wein unter Rihren aufgief3en und aufkochen lassen. Mit Salz, Brihe,
Pfeffer, und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Einige Minuten
auf kleiner Flamme kdcheln lassen. Petersilie und Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln, klein hacken und, bis auf 1 EL Petersilie zum Garnieren,
unter die Sauce ruhren.

Zwiebel abziehen und kleine Wurfel schneiden. Kartoffeln waschen,
schélen, vierteln und in kochendem Wasser zugedeckt ca. 12 Minuten
garen. Kartoffeln zunachst abgieR3en, dann mit kalten Wasser
abschrecken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin
anschwitzen. Kartoffeln grob wirfeln, zugeben und unter Wenden im
Butterschmalz ca. Minuten goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zitrone halbieren und in Scheiben schneiden.

Schnitzel ,Wiener Art* mit Champignon-Rahmsauce und Bratkartoffeln auf
Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben, Preiselbeermarmelade und
Petersilie garnieren und servieren. .




Fur das Boeuf Stroganoff:
2 Rinderfilets a 200 g

150 g braune Champignons
1 rote Paprika

2 Essiggurken

1 weil3e Zwiebel

1 EL Tomatenmark

2 EL Mehl

200 ml Kalbsfond

150 g Créme Fraiche

1 Msp. EdelstiBpaprika

% TL Chili-Wirzsauce

25 g Butter

Erdnussol, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Spatzle:

300 g Mehl

3 Eier

1TL Salz

75 ml Milch

75 ml Mineralwasser, mit
Kohlensaure

2 EL Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Sabine Strebel-Vogt

Boeuf Stroganoff mit Spatzle

Zutaten fir zwei Personen

Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. Gurken abtropfen
lassen und in Streifen schneiden. Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. Paprika putzen halbieren und in Streifen schneiden.
Fleisch trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. 2 EL Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Fleisch darin portionsweise scharf
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 60 Grad
warm halten. Champignons zugeben, ebenso kurz anbraten. Mit dem
WeilRwein abldschen, kurz kdcheln lassen dann den Fond unter
Ruhren zugiel3en, 4 Minuten einreduzieren lassen. Créeme fraiche
und Tomatenmark in die Sauce geben, erwdrmen, mit Salz,
EdelsiiBpaprika und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenstreifen und
das Fleisch zugeben und kurz ziehen lassen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln. Blattchen, bis auf etwas zum Garnieren, von den
Stielen zupfen und fein hacken. Unter das Boeuf Stroganoff riihren.

Mehl, Salz und Eier mit den Knethaken des Handriihrgerates zu
einem glatten Teig verrihren. Die Milchwassermischung nach und
nach zugeben und unter den Teig rihren. Reichlich Salzwasser in
einem grofRen Topf aufkochen. Mit einem Spétzlehobel den Teig in
das Wasser driicken. Das Wasser sollte dabei leicht sieden, aber
nicht sprudelnd kochen. Spéatzle abschépfen und gut abtropfen
lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und Spéatzle darin kurz
wenden.

Boeuf Stroganoff mit Spatzle auf Tellern anrichten, mit Petersilie
garnieren und servieren.




Fur den Quesadilla-
Pfannkuchen:

200 g Kichererbsenmehl

2 Eier

150 ml Mineralwasser Classic

50 g Meersalz

30 g Ghee, zum Ausbacken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fullung:

% Kopf Blumenkohl

150 g Emmentaler

150 g Gorgonzola

1 Dose eingelegte Jalapenos mit
Saft, 190 g

50 g Ghee, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Dip:

200 g Saure Sahne

2 Zitronen

2 Limetten

4 EL Blitenhong

50 ml Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

100 g Walnusskerne
100 g Zucker

Arne Wildner

Quesadilla-Pfannkuchen mit Blumenkohl-Kase-Fullung und
Koriander-Dip

Zutaten fir zwei Personen

Mehl, Eier, Mineralwasser, Meersalz und Pfeffer mit dem
Handriihrgeréat zu einem elastischen Teig verriihren. Ghee in einer
Pfannkuchen Pfanne erhitzen und Teig portionsweise zu Pfannkuchen
ausbacken. Herausnehmen und warm halten.

Blumenkohl waschen, in kleine Réschen teilen. 2 EL Ghee in einer
Pfanne erhitzen und Rdschen darin unter Wenden ca. 4 Minuten
résten. Mit Salz und Pfeffer wiilrzen. Emmentaler grob raspeln.
Jalapenos abgiel3en, abtropfen lassen, ca. 5 EL Saft dabei auffangen,
Jalapenos grob klein schneiden. Jalapenos-Saft fir den Dip
aufbewahren. 3 EL Ghee in einer Pfanne schmelzen. Pfannkuchen mit
geschmolzener Ghee bepinseln, eine Halfte des Pfannkuchens mit
Blumenkohlrdschen, Jalapenos, Emmentaler und zerbrdseltem
Gorgonzola belegen. Quesadilla-Pfannkuchen zur Halfte
zusammenklappen und in der tbrigen Ghee in einer Grillpfanne ca. 2
Minuten braten, so dass der Kase schmilzt und Roststreifen entstehen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und grob
hacken. Von den Zitronen und den Limetten je ca. 1 TL Schalenabrieb
abreiben, mit dem Koriander, der Sauren Sahne, dem Ol und dem
Jalapenos-Saft von zuvor sowie dem Honig verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, Walniisse darin
schwenken. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, kurz
auskihlen lassen und anschliel3end grob hacken.

Quesadilla-Pfannkuchen mit Blumenkohl-Ké&se-Fullung und Koriander-
Dip auf Tellern anrichten, mit karamellisieren Walniissen garnieren
und servieren.
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Fur das Puree:

300 g mehlig kochende Kartoffeln
1 Knoblauchzehe

50 g Butter

50 ml Sahne

75 g Grana Padano

2 Zweige Petersilie

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Zitronenspinat:

200 g frischen Spinat

15 Zwiebel

1 Zitrone

50 g Butter

1 TL getrocknete Chiliflocken
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Ei:

3 Eier

50 g Panko

2 EL Weiweinessig
Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Sauce:

2 Schalotten

100 g Butter

2 Stiele Estragon

75 ml WeiBweinessig
1 TL Pfefferkorner

2 Eier

1 EL Tomatenmark
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Cayennepfeffer, zum
Abschmecken

Madeline Ernst

Frittiertes Ei mit Parmesanpiree, Zitronenspinat und
Sauce Choron

Zutaten fiir zwei Personen

Kartoffeln schélen und in gleiche Stiicke schneiden. In kochendem
Salzwasser gar kochen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln.
Blattchen, bis auf etwas zum Garnieren, von den Stielen zupfen und
fein hacken. Kartoffeln abgief3en und grob zerstampfen. Mit Butter,
Sahne und Petersilie vermengen. Knoblauch abziehen, pressen und
zugeben. Parmesan reiben und ebenso unterriihren. Mit einem
Stabmixer zu einem Plree mixen. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wurzen.

Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern. Zwiebel abziehen
und fein wirfeln. Zitronenzesten fein abreiben. Zitrone halbieren und
den Saft einer Halfte auspressen. Butter erhitzen und Zwiebelwrfel
darin glasig duinsten. Spinat zugeben, in sich zusammenfallen lassen
und mit dem Zitronensaft abléschen. Zesten unterrihren und mit
Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken.

Fritteuse auf 170 Grad stellen. In einem Kochtopf Salzwasser mit
Essig aufsetzen. Wenn das Wasser kurz vor dem Kochen ist, die
Temperatur niedriger stellen. 2 Eier einzeln in einer kleinen Tasse
aufschlagen. Mit einem Schneebesen einen Strudel im Wasser
entstehen lassen. Eier einzeln zugeben und nach circa 2 Minuten
vorsichtig abschopfen. Ubriges Ei verquirlen. Die pochierten Eier im
verquirlten Ei und anschlieRend im Panko wenden. In der Fritteuse
goldbraun frittieren.

Butter in einem Topf schmelzen. Pfefferkdrner grob zerstoRen.
Schalotten abziehen, grob wurfeln. Estragon abbrausen,
trockenwedeln, klein schneiden und die Halfte mit WeilRwein,
Weilweinessig, Schalotten und Pfeffer in einen Topf geben. Bei
mittlerer Hitze auf 100 ml einkochen lassen. Die Reduktion durch ein
feines Sieb passieren und kurz abkihlen lassen. Eier trennen.
Reduktion und Eigelbe in einem Schlagkessel verrihren und tber
dem heilRen Wasserbad 3-4 Minuten dickcremig aufschlagen. Butter
schmelzen, erst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl mit
einem Schneebesen vorsichtig unter die Eigelbmasse riihren, bis die
Sauce eine cremige Konsistenz hat. Tomatenmark und Ubrigen
Estragon unterriihren und mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer
abschmecken

Frittiertes Ei mit Parmesanpiiree, Zitronenspinat und Sauce Choron
auf Tellern anrichten und servieren.



