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» Die Kiichenschlacht — Menii am 22. November 2017 =
Jahresfinale: Impro-Warenkorb mit Johann Lafer

2 kiichenfertige Wachteln
75 g geschélte Pistazien
1 Steckriibe

gemischte Wildkrauter

1 EL Baharat-Gewiirzmischung

Impro-Warenkorb
2 Wachteleier 100 g Shiitakepilze
14 WeilRkohl 2 Grapefruits

1 kleines Sauerteigbrot 75 g gepuffter Quinoa

1 Bund Frihlingslauch 2 EL Waldblutenhonig

Rauchermehl

Fir die ,Lasagne-Blatter*:
1 Steckriibe

2 EL Honig

125 g Butter

200 ml Gemiisefond

Fiir die Lasagne-Fiillung:
250 g Shiitakepilze

% Weil3kohl

25 g Wildkrauter

1 Knoblauchzehe

1 rote Chili

2 Grapefruits

50 geschélte Pistazien

2 rote Zwiebeln

1 Bund Friihlingszwiebeln

2 EL Honig

100 g Butter

1 TL Baharat-Gewirzmischung
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Wachtel:

1 kiichenfertige Wachtel

2 EL Butter, zum Anbraten

1 TL Baharat-Gewirzmischung
Salz, aus der Mihle

Thomas Klose
Lasagne von der Steckribe mit Wachtelbrust

Zutaten fiir zwei Personen

Die Steckriibe von den beiden Enden befreien, schalen und mit einer
Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden.

Honig in einer Pfanne leicht karamellisieren, Butter und Gemusefond
dazugeben und die Steckriiben bei niedriger Temperatur darin etwa
5 Minuten garen.

Die Shiitakepilze putzen und mit gehobeltem Weifl3kohl in einem grof3en
Topf mit 50 g Butter kraftig anrosten. Die Chilischote langs halbieren, die
Kerne herauskratzen und fein hacken. Die Zwiebel abziehen und fein
wirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili, Zwiebeln und
Knoblauch in den Topf geben und mit etwas Grapefruitsaft und -zeste
vermengen. Die Frihlingszwiebeln vom Ansatz und der aufReren Schale
befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.

Die Pistazienkerne und Fruhlingszwiebeln dazugeben.

Honig und Ubrige Butter dazugeben und mit Baharat, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Wachtel am Riickenknochen entlang zerlegen. Die Briste ausldosen
und in einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter und Baharat auf der
Hautseite etwa 2 Minuten kross anbraten.

Mit Salz abschmecken.




Fiir die Garnitur:

2 Wachteleier

2 EL gepuffter Quinoa

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Die Wachteleier in einer Pfanne mit wenig Ol anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Quinoa in einer Pfanne ohne Ol leicht braunen.

Die Lasagne von der Steckriibe mit Wachtelbrust auf Tellern anrichten und
servieren.



Fir den Nudelteig:

200 g Mehl

7 Eier, davon das Eigelb
2 EL warmes Wasser

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fir die Wachtelfarce:

2 kuchenfertige Wachteln
1 Schalotte

1 Bund Frihlingszwiebeln
75 g geschélte Pistazien
200 g Sahne

100 g Butter

4 Eiswdrfel

Salz, aus der Mihle

Fiir das WeiBkraut:

% Weil3kohl

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

25 g gemischte Wildkrauter
50 g geschélte Pistazien

1 EL Zucker

100 ml Weillweinessig

Y TL Baharat-Gewurzmischung
3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Creme-Dressing:
2 Eier, davon das Eigelb

1 EL trockener WeilRwein
1 EL Gemiisefond

120 g Sahne

NALE
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Dolores Gachter-Ritter

Ravioli mit Wachtelfillung, WeiBwein-Sabayon und
WeiBkohl-Gemuse

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier trennen. Mehl, Eigelb, Wasser, Ol und Salz zu einem kompakten
Teig verkneten und in Frischhaltefolie gewickelt etwa 10 Minuten im
Kuhlschrank aufbewahren.

Die Wachteln waschen, trockentupfen und die Briiste auslésen. Die
Schalotte abziehen und kleinschneiden. Die Frihlingszwiebeln vom
Ansatz und der &ul3eren Schale befreien, putzen und in feine Ringe
schneiden. Sahne, Butter, Pistazien, Frihlingszwiebeln, Schalotte,
Eiswirfel und Wachteln mit Salz in einer Moulinette cremig aufmixen.

Den Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei Bahnen
auswallen. Etwa alle 5 cm 1 TL der Farce auftragen.

Die Nudeln ausstechen und zusammenklappen. Die Ravioli in einem Topf
mit gesalzenem Wasser ca. 3 Minuten bissfest garen.

Den WeiRkohl halbieren und auf einem V-Hobel hauchdinn hobeln. Die
Schalotte abziehen und kleinschneiden. Den Knoblauch abziehen und
fein hacken. Wei3kohl mit Schalotten, Knoblauch, Salz und Zucker in
einer Schissel kraftig kneten.

Pistazien in einer Pfanne ohne Ol anrésten und unterheben.
Weillweinessig angiel3en und die Baharat-Gewirzmischung unterheben.
Mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren einige Wildkrauter dazugeben.

Die Eier trennen. Eigelb mit WeiBwein, Gemusefond und Sahne auf der
Herdplatte bei mittlerer Temperatur verquirlen und mit dem Handruhrgerat
zu einer cremigen, sabayon-ahnlichen Masse aufschlagen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Ravioli mit Wachtelfillung, WeilRwein-Sabayon und Weif3kohl-
Gemise auf Tellern anrichten und servieren.




Fur die Wachtel:

1 kiichenfertige Wachtel

100 g Rauchermehl

1 EL Honig

1 TL Baharat-Gewirzmischung
2 EL Butter

Flir die Sauce:

150 ml trockener Weil3wein
75 ml Gemisefond

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

3 EL Butter

Fiir das Piiree:

14 Steckriibe

14 Zitrone, davon der Abrieb

100 g Sahne

100 ml Gemusefond

1 EL Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Gemiise:

Y4 WeilRkohl

75 g Shiitakepilze

50 ml Gemiisefond

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Jessica Jungmann

Geraucherte Wachtelbrust mit WeiBweinsauce, WeiRkohl-
Shiitake-Gemiuse und Riibenpiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Die Wachtel waschen, trockentupfen und die Briste auslésen.

Einen Dampfgarer mit Alufolie auskleiden und Raucherspane darauf
streuen. Die Wachtelbrust auf einen gedlten Gareinsatz geben und den
Brater mit dem Deckel verschlieRen. Auf hdchster Stufe die Spane zum
Glimmen bringen.

Sobald sich eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet, die Hitze auf
niedrigste Stufe reduzieren und den Fisch ca. 7 Minuten im lauwarmen
Rauch rauchern.

Die Wachtelbrust in einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter, Honig und
Baharat kurz nachbraten.

Die Schalotte abziehen und kleinschneiden. Den Knoblauch abziehen und
fein hacken. Schalotte und Knoblauch in einem Topf mit 1 EL
aufgeschaumter Butter andiinsten. Mit Weil3wein abléschen und kréftig
aufkochen lassen.

Den Gemiusefond angief3en und etwa 10 Minuten reduzieren lassen. Die
Sauce durch ein Sieb passieren und mit der Gbrigen Butter und einem
Stabmixer schaumig aufmixen.

Die Steckriibe in einem Topf mit Sahne und Gemiisefond etwa 12 Minuten
gar kochen. Etwas Zitronenabrieb unterheben und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Mit einem Kartoffelstampfer cremig aufriihren und die Butter unterheben.

Den Weil3kohl vierteln, vom Strunk befreien und auf einem V-Hobel fein
hobeln. In einem Topf Butter aufschaumen und die Pilze mit dem Weil3kohl
etwa 8 Minuten leicht anrésten.

Gemiusefond angiel3en und reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die geraucherte Wachtelbrust mit Weil3weinsauce, Weil3kohl-Shiitake-
Gemise und Rubenpilree auf Tellern anrichten und servieren.



FINALE

ChampionsWeek

Lena Ringwald

Dreierlei von der Wachtel:
4 Krosser Chip mit Wildkrautersalat & Gerauchert mit
| Steckriibe & Ei auf Sauerteigbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Fiir den Salat und den Chip: Die Wildkrauter leicht abbrausen und trocknen. Die Grapefruit schalen und
70 g Wildkrauter filetieren. Die Frihlingszwiebeln vom Ansatz und der auReren Schale
2 Stiick Wachtelhaut befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Die Pistazien in einer
3 Stangen Friihlingszwiebeln Pfanne ohne Ol anrésten.

1 EL geschalte Pistazien Dje Wachtelhaut in einer Pfanne ohne Ol mit Backpapier bedecken,
1 Grapefruit peschweren und kross ausbacken.

1 TL Honig - ays Friihlingszwiebeln, Honig, Olivensl, Gemiisefond, Salz und Pfeffer
1 EL Olivendl gine cremige Salatsauce anriihren.

1EL Gemusefﬂond Die Wildkrauter mit Grapefruits und Pistazien vermengen und mit der
Salz, aus der Mihle . .
N Marinade betraufeln.
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Brotchip: Das Sauerteigbrot mit einem Anrichtering rund ausstechen.

2 Scheiben Sauerteigbrot Das Ej mit abgezogenem Knoblauch und Senf in ein hohes GefaR geben,
2 Wachteleier mit dem Ol bedecken und mit dem Stabmixer von unten nach oben
1Ei |Jangsam zu einer cremigen Mayonnaise aufmixen. Mit Cayennepfeffer,

150 ml neutrales Ol Salz und Pfeffer abschmecken.
1 Knoblauchzehe

1 TL mittelscharfer Senf

Y4 TL Zucker

100 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Das Brot in einer Pfanne mit 1 EL Butter und etwas Zucker von beiden
Seiten hellbraun anrésten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Das Wachtelei in einer Pfanne mit aufgeschumter Butter anbraten und
rund ausstechen.

Fur das Steckriibenpiiree: Die Schalotte abziehen und kleinschneiden. Die Steckriibe schélen, von
150 g Steckriibe den Enden befreien und in einem Topf mit Ol anbraten. 50 ml Wasser
1 Schalotte angief3en und etwa 10 Minuten aufkochen.

2 TL Starke Das Piiree abkiihlen lassen und mit Starke, Butter und Eigelb binden. Mit

2 Eier, davon das Eigelb salz und Pfeffer abschmecken.
1 TL Butter

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Wachtel: Die Wachtel waschen, trockentupfen, die Briiste auslésen und die Haut
1 kiichenfertige Wachtel abziehen.
100 g Rauchermehl Eijnen Dampfgarer mit Alufolie auskleiden und Raucherspéne darauf
2 EL Butter streuen. Die Wachtelbrust auf einen gedlten Gareinsatz geben und den

Salz, aus der Muhle Brater mit dem Deckel verschlieRen. Auf héchster Stufe die Spane zum
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle Glimmen bringen.

Sobald sich eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet, die Hitze auf
niedrigste Stufe reduzieren und den Fisch ca. 7 Minuten im lauwarmen
Rauch rauchern.

Die Wachtelbrust in einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter kurz
nachbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.




Fur die Baharat-Sabayon:

% TL Baharat-Gewlrzmischung
25 ml trockener Weil3wein

25 ml Gemiisefond

75 ml Milch

1 TL Honig

2 Eier, davon das Eigelb

2 TL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

50 g gepuffter Quinoa

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle
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Die Eier trennen. Weil3wein, Gemuisefond, Milch, Honig und Eigelb in einer
Schussel kraftig miteinander verquirlen. Die Masse in einem
Anschlagkessel Uber einem Wasserbad cremig aufschlagen und mit
reichlich Baharat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit zimmerwarmer Butter und einem Stabmixer cremig aufmontieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Quinoa darin frittieren. Auf
Kichenkrepp abtropfen und mit Chili und Salz abschmecken.

Das Dreierlei von der Wachtel auf Tellern anrichten und servieren.




