» Die Kiichenschlacht — Menu am 13. November 2017 =
Winterliches Leibgericht mit Nelson Miiller

Fir den Rehriicken:

600 g ausgeldster Rehriicken
150 g Ghee

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

3 Zehen junger Knoblauch
Pyramidensalz, zum Wirzen

Fiir die Walnusskruste:

300 g Walnusskerne

1 Bund glatte Petersilie

3 Eier

150 g Ghee

80 g Butter

100 g Paniermehl

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die marinierten Birnen:
2 Birnen

1 Limette

20 ml Mandelél

Fiir die Portweinsauce:
300 ml Portwein

100 ml Rotwein

3 kleine Schalotten

3 Knoblauchzehen

1 Rosmarinzweig

3 Thymianzweige

% Zimtstange

1 TL Zimtpulver

50 g Zucker

100 ml Kalbsfond

1 Vanilleschote

100 g Mehl

100 g Butter

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Mattia Gianonne

Sous-vide gegarter Rehriicken mit Walnusskruste,
Portweinsauce, marinierten Birnen und getriffeltem
Kartoffelpuree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rehrtcken in 4 Portionen schneiden und mit etwas Ghee,
Thymianzweig und Rosmarinzweig in einen Beutel geben und mit dem
Vakuumiergerat verschlieen. AnschlieBend ins Sous-vide Becken geben
und bei 74 Grad furr 15 Minuten garen. Anschlieend Fleisch aus dem
Beutel nehmen und in einer Pfanne mit tGibrigem Ghee anbraten.
Knoblauch abziehen und die Zehe zum Fleisch geben. Das Fleisch immer
wieder mit dem eigenen Saft begieRen. Mit dem Pyramidensalz wiirzen.

Fur die Walnusskruste Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Knoblauch schélen, fein hacken. Eier trennen. Walnusskerne und
Petersilie grob hacken. Mit Butter, Eigelbe und Paniermehl gut verrihren.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Birne schalen und in Wirfel schneiden. Limette auspressen. Birnen
mit etwas Mandelél und Limettensaft marinieren.

Schalotten schéalen und in kleine Wiirfel schneiden. 1 EL Olivendl in
einem Kochtopf erhitzen. Knoblauchzehe abziehen und zusammen mit
Schalottenwirfel im Topf paar Minuten sanft anschmoren. Zucker dartiber
streuen und unter Ruhren kurz karamellisieren lassen. Vanilleschote
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark, Zimtpulver,
Zimtstange, Rosmarinzweig und Thymianzweig dazugeben und
einriihren. Mit dem Rotwein abléschen und etwas einkochen lassen. Den
Portwein und den Kalbsfond hinzugief3en, einmal kraftig aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles durch ein Sieb passieren.

Butter und Mehl vermengen und in die Sauce zum Binden geben.
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Fur das getriffelte Kartoffel-Plree:
300 g mehligkochende Kartoffeln
150 g Truffelbutter

50 ml Milch

1 frischer Wintertriffel

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
rote Shiso Kresse, zum Garnieren
Goa Kresse, zum Garnieren

Die Kartoffeln schalen, in Stlicke schneiden und im Salzwasser gar
kochen. AnschlieRend mit Triffelbutter und Milch zusammen stampfen.
Nach Geschmack mit Muskat und Salz wirzen. Den frischen Triffel
dariiber hobeln.

Sous-vide gegarter Rehriicken mit Walnusskruste, Portweinsauce,
marinierten Birnen und getriiffeltem Kartoffelplree auf Tellern anrichten
und servieren.




Fiir das Lupinen-Tempeh mit
Mandelhaube:

1 Lupinentempeh

3 Scheiben Toastbrot (vegan)

3 Orangen

100 ml Sojasauce

100 g Mandelblattchen

5 EL getrocknete Tomaten in Ol
5 EL geréstetes Mandeldl
Chiliflocken, aus der Mihle

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Cranberry-Zimt-Sauce:
1 Liter trockener Rotwein

3 EL Rohrohrzucker

100 g Cranberrys

2 EL Speisestarke

1TL Zimt

Fiir das Kartoffel-Lauch-Piiree:

7 vorwiegend festkochende Kartoffeln
1 Stange Lauch

100 g Margarine

150 ml Sojacuisine

1 Muskatnuss

Chiliflocken, aus der Mihle

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Blatterteig-Sternchen:
1 Rolle Blatterteig (vegan)

Ramona Kuen

Lupinen-Tempeh mit Mandelhaube, Cranberry-Zimt-
Sauce, Kartoffel-Lauch-Piiree und Blatterteig-Sternchen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Den Tempeh in Scheiben schneiden und in eine Pfanne geben.

2 Orangen auspressen und den Saft zum Tempeh geben, kécheln lassen.
Bei Bedarf noch den Saft der 3. Orange dazugeben.

Sojasauce ebenfalls zum Tempeh geben und weiter kdcheln lassen.
Toastbrot und die getrockneten Tomaten in Wirfel schneiden und
zusammen mit Mandelblattchen, Salz, Pfeffer, Chili und gerdstetem
Mandeldl zu einer Masse mixen.

Die Tempeh-Scheiben aus der Pfanne nehmen und die Mandelmasse als
Haube draufsetzen. Alles fiir circa 9 Minuten in den Ofen geben zum
Uberbacken.

Rotwein in einen Topf geben und einreduzieren lassen.
Cranberrys, Zimt und Rohrohzucker zugeben und alles gut vermengen.

Speisestarke mit Wasser anriihren, dazugeben und nochmal kurz
aufkochen.

Kartoffeln waschen, klein schneiden und in einen Topf mit kochendem
Wasser geben. Lauch abbrausen, trocken tupfen, klein schneiden und in
einen weiteren Topf mit kochendem Wasser geben. Gar kochen,
abgiel3en und purieren. Mit Lauch, Chili, Muskatnuss, Salz und Pfeffer
vermengen. Margarine hinzugeben und mit Sojacuisine verfeinern.

Den Ofen auf 180 Grad Heil3luft vorheizen.
Den Blatterteig ausstechen und im Ofen drei Minuten backen.

Lupinen-Tempeh mit Mandelhaube, Cranberry-Zimt-Sauce, Kartoffel-
Lauch-Puree und Blatterteig-Sternchen auf Tellern anrichten und
servieren.




Fir die Taubenbrust:

4 Taubenbriste, kiichenfertig und
ausgeldst

100 g Tannenhonig

100 ml Sojasauce

100 ml Austernsauce

10 g tasmanischer Bergpfeffer
Pflanzendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Fir die Zwetschgen:

10 Zwetschgen (alternativ TK,
aufgetaut)

1 Orange

100 ml Portwein

100 ml Pflaumenwein

1 Sternanis

1 Zimtstange

3 EL Zucker

Fiir Selleriepiiree & Selleriestroh:
1 Sellerieknolle

200 ml Sahne

50 g Bultter

Muskatnuss, zum Reiben

Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Spekulatiusbrosel:
100 g Spekulatiuskekse
2 EL Butter

Alexander Waldner

Lackierte Taubenbrust mit glasierten Zwetschgen,
Selleriepuree und Sellerie-Stroh

Zutaten fiir zwei Personen

Ofen auf 110 Grad Umluft vorheizen. Fleisch waschen, trocken tupfen.
Haut der Taubenbriiste abziehen. Tannenhonig mit Sojasauce,
Austernsauce und Bergpfeffer vermengen. Taubenbriiste von beiden
Seiten salzen. In einer Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten.
Herausnehmen und mit einem Pinsel die Taubenbriiste mit der Marinade
einstreichen. Anschliel3end im vorgeheizten Ofen auf dem Rost etwa 12
Minuten garen bis eine Kerntemperatur von 54 Grad erreicht ist. Zum
Schluss Taubenbriiste in einer Pfanne mit Ol kurz anbraten, damit die
Marinade karamellisiert.

Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen und vierteln. Zucker in einem
Topf karamellisieren, Zwetschgen dazugeben und kurz anbraten. Mit
Portwein und Pflaumenwein abléschen, Sternanis, Zimtstange und ca. 1
TL Orangenzesten dazugeben und alles einreduzieren lassen.

Sellerie waschen, schalen, ca. 400 g grob wirfeln und in Salzwasser ca.
10 Minuten weich kochen. Abgiel3en und gut abtropfen lassen. Sahne
und Butter aufkochen, Sellerie zugeben und zu einem Pliree mixen. Mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Vom
restlichen Sellerie diinne Scheiben mit einem V-Hobel, dann in
hauchdiinne Julienne schneiden und in einem Topf mit heiRe Ol
goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und salzen. Zum Anrichten als

Kekse in einen Gefrierbeutel geben und grob zerbrdseln. In einer
Pfanne mit Butter goldbraun résten.

Lackierte Taubenbrust mit glasierten Zwetschgen, Sellerieptiree und
Spekulatiusbrdoseln auf Tellern anrichten, mit Selleriestroh garnieren und
servieren.




Fir die gefiillte Hahnchenbrust:
2 Hahnchenbriiste, a 200 g

100 g entkernte Datteln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

% TL Zimt

1 Granatapfel, zum Garnieren
Pflanzendl, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Arabisches 7-Gewtirz-Pfeffer, zum
Wirzen

Fur die Aprikosen-Orangen-Sauce:
50 g getrocknete und geschwefelte
Aprikosen

2 Orangen

3 Fruhlingszwiebeln

Y Chilischote

2 Stiele glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Nuss-Reis:

125 g Langkornreis

30 g Cashewnlisse

30 g Pinienkerne

30 g blanchierte Mandeln

1 Msp. Zimt

1 Msp. Arabisches 7-Gewiirz-Pfeffer
2 EL Butter

Salz, aus der Miihle

Noura Veltrup

Hahnchenbrust mit Dattel-Flillung, Aprikosen-Orangen-
Sauce und Nussreis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbriste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wiurzen. In die Bruste jeweils eine Tasche schneiden.

Die Datteln fein schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und
fein hacken. Datteln, Zwiebel und Knoblauch mit etwas Wasser pirieren.
Anschlie3end mit Zimt, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Dattelmasse in das Huhn fiillen und mit Zahnstochern fixieren.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von beiden
Seiten scharf anbraten. Hahnchen herausnehmen und in eine feuerfeste
Form geben. Bei 120 Grad Ober-/Unterhitze etwa 10 Minuten garen
lassen. Fur die Garnitur Granatapfelkerne herausklopfen und beiseite
stellen.

Die Orange heild abwaschen und die Schale fein reiben. Den Saft
auspressen.

Die Aprikosen fein schneiden und mit dem Orangenabrieb und dem Saft
vermengen. Etwa 25 Minuten ziehen lassen.

Die Frihlingszwiebeln putzen und fein hacken und im Bratfett der
Hahnchenpfanne braten. Die Chilischote ebenfalls fein hacken und
dazugeben. Die Orangen-Aprikosen Mischung dazugeben und aufkochen
lassen. Petersilie waschen, trocken tupfen, fein hacken und zur Sauce
geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

1 EL Buitter in einem Topf erhitzen. Den Reis waschen, zu der Butter
geben und etwa 3 Minuten anbraten. 1 Msp. Zimt und etwas 7-GewUrz-
Pfeffer dazugeben. Mit 300 ml Wasser abléschen und mit Salz
abschmecken. Den Reis aufkochen und 3 Minuten kécheln lassen.
Anschliel3end den Herd auf die niedrigste Stufe stellen. Nach weiteren 3
Minuten den Herd ausschalten und den Topf noch etwa 10 Minuten auf
dem Herd stehen lassen.

Die Cashewkerne, Pinienkerne und Mandeln mit 1 EL Butter in einer
beschichteten Pfanne nacheinander goldbraun résten und unter den
gekochten Reis mischen.

Die geftillten Hahnchenbriste in Tranchen schneiden, mit dem Nussreis
und der Aprikosen-Orangen-Sauce auf Tellern anrichten, mit
Granatapfelkernen garnieren und servieren.




Fir die Lammlachse mit
Krauterkruste:

300 g Lammlachse am Stiick
100 g Semmelbrdsel

30 g Pistazienkerne

100 g Butter

% Bund glatte Petersilie

% Bund krause Petersilie

% Bund Oregano

% Bund Thymian
Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rotweinsauce:

250 ml trockener Rotwein

250 ml Kalbsfond

200 g Schlagsahne

3 EL ml dunkler Balsamico

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Birnen-Bohnen- Gemiise:
200 g Stangenbohnen

1 Schalotte

1 Birne

40 g gewdrfelter Speck

Butter, zum Aromatisieren
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Haselnuss-Kartoffel-Stampf:
500 g mehligkochende Kartoffeln

3 EL Haselnusskerne

200 ml Milch

250 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Meersalz, zum Wirzen

Salz, aus der Muhle

Herbert Bernhardt

Lammlachs mit Krauterkruste, Rotweinsauce, Birnen-
Bohnen-Gemise und Haselnuss-Kartoffel-Stampf

Zutaten fiir zwei Personen

Ofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Lammlachs kalt abbrausen, trockentupfen und gegebenenfalls parieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heif3em Butterschmalz von allen
Seiten scharf anbraten. Petersilie, Oregano und Thymian abbrausen,
trockenwedeln, Blatter abzupfen und gemeinsam mit den Pistazienkernen
fein hacken. Mit Butter und Semmelbréseln vermengen und die Masse als
Kruste auf die Lammfilets geben. Im vorgeheizten Ofen circa sechs
Minuten garen.

Rotwein, Fond, Sahne und Balsamico in die Pfanne geben, in der zuvor
das Lamm angebraten wurde. Flussigkeit reduzieren lassen und mit Salz
und Pfeffer wirzen.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Bohnen waschen, putzen, bissfest garen und anschliel3end in Eiswasser
abschrecken. Schalotte abziehen und fein hacken. Birne waschen,
Kerngehause entfernen und Fruchtfleisch in Spalten schneiden. In einer
Pfanne Ol erhitzen, Schalotte und Speck darin anschwitzen. Bohnen und
Birnen hinzufligen, mit Butter aromatisieren, mit Zucker abschmecken
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln schalen, wirfeln und in Salzwasser garen. Abschitten. Nach
und nach warme Milch hinzufiigen und stampfen. Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken. Haselniisse hacken, in einer Pfanne ohne
Fett rosten, Butter hinzufiigen und mit Meersalz wiirzen. Niisse vor dem
Servieren tber den Stampf geben.

Lammlachs mit Krauterkruste, Rotweinsauce, Birnen- Bohnen-Gemduise
und Haselnuss-Kartoffel-Stampf auf Tellern anrichten und servieren.




Flir das Hirschfilet:

Zwei Hirschfilets, a 150 g

1 Orange

50 Butter

2 Wacholderbeeren

neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Schupfnudeln:

500 g festkochende Kartoffeln
200 g Mehl

1Ei

40 g Buitter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle

Fir den Rahmwirsing:

1 Wirsing

70 g Speck

1 Schalotte

150 g Creme Fraiche

1 EL korniger Senf

1 EL Traubenkerndl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Rotweinsauce:
Y4 Knollensellerie

1 Karotte

1 Zwiebel

200 ml trockener Rotwein
100 ml Portwein

400 ml Wildfond

% Bund Thymian

2 Lorbeerblatter

2 Wacholderbeeren

1 EL Tomatenmark

2 EL Mehl

4 EL Johannisbeergelee
1 EL Butter

1 EL Olivendl

Franziska Schmitt

Hirschfilet mit Rotweinsauce, Rahmwirsing und
selbstgemachten Schupfnudeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Die Hirschfilets salzen und pfeffern. Eine Pfanne mit wenig Ol erhitzen
und die Filets von beiden Seite anbraten. Anschlie3end fir ca. 15
Minuten in den Ofen geben.

Kurz vor dem Servieren, Butter in einer Pfanne schmelzen. Orange
waschen und Zesten von der Schale abziehen. Orangenzesten und
Wacholderbeeren mit in die Pfanne geben und das Hirschfilet in der
Butter wenden.

Die Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke schneiden. In kochendendes
Salzwasser geben und bissfest garen. Abschrecken, ausdampfen lassen
und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Mehl, Ei, einer Prise Salz und
geriebener Muskatnuss vermischen und mit den Handen kneten.

Rollen von circa 1 cm Durchmesser formen, kleine Stlicke abschneiden
und daraus Schupfnudeln formen

In kochendes Salzwasser geben. Herausnehmen wenn die Schupfnudein
oben schwimmen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schupfnudeln darin schwenken.

Die Schalotte abziehen und in kleine Wrfel schneiden.

Den Speck ebenfalls in kleine Wirfel schneiden.

Den Wirsing halbieren, Stunk entfernen und in Streifen schneiden.
Salzwasser zum Kochen bringen und den Wirsing kurz darin blanchieren.
Anschlief3end in Eiswasser abschrecken.

Traubenkerndl in einer Pfanne erhitzen, Speck und Schalotten darin
anschwitzen und den Wirsing dazugeben.

Creme fraiche mit dem Senf verriihren und zu dem Wirsing geben. Alles
kurz miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel abziehen und grob schneiden. Sellerie und Karotte von der
Schale befreien und in grobe Stlicke schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Tomatenmark anbraten,
Gemise hinzufiigen und kurz mit braten. Mit Mehl bestduben und mit
Portwein abldschen.

Mit Rotwein und Wildfond aufgieen. Thymian, Wacholderbeeren und
Lorbeer in einen Teebeutel geben und dazugeben. Alles kurz aufkochen
lassen, anschlieBend bei mittlerer Hitze 25 Minuten kocheln lassen.
Sauce durch ein Sieb gieRen und mit Butter, Gelee, Salz und Pfeffer
verfeinern.




Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Hirschfilet mit Rotweinsauce, Rahmwirsing und selbstgemachten
Schupfnudeln auf Tellern anrichten und servieren.



