| Die Klichenschlacht — Vorspeisen vom 20. Mai 2008 |

Kohlrélichen mit Schafskase-Rosmarin-Fiillung, marinierten Pilzen und Garnelen von
Norbert Krieg

Zutaten fiir zwei Personen

4 Garnelen, kiichenfertig

1 WeiBkohl

100 g Schafskase

150 g Champignons

2 Zehen Knoblauch

1 Zitrone, unbehandelt

2 Oliven, schwarz, entsteint

2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Salbei

0,5 Bund Petersilie, glatt

1EL Pinienkerne

1 Prise Zucker

1 EL Sherryessig

2 EL Olivendl
Olivendl, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Eine Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. Die Petersilie klein hacken und zwei Teelbffel fir die Garnitur
beiseite legen. Die Petersilie, die Knoblauchwiirfel, etwas Salz und Pfeffer mit zwei Essléffeln Olivendl in eine
Schiissel geben. Die Garnelen waschen, trocken tupfen und 25 Minuten in die Marinade geben.

Die auBeren Kohlblatter entfernen und den Kern mit einem spitzen Messer keilférmig herausschneiden.
Salzwasser in einem Topf erhitzen und den Kohlkopf fir drei Minuten hineingeben. Den Kohl mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser heben, kalt abspilen und die &uBeren vier Blatter ablésen.

Den Schafskase grob wiirfeln, auf den Kohlblattern verteilen und das Ganze mit Pfeffer wiirzen. Den Rosmarin
zupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pinienkerne und die Rosmarinnadeln kurz darin anrdsten.
AnschlieBend herausnehmen und lber den Schafskése streuen. Zuerst die dicke Strunkansatzseite des Kohls,
dann die Seiten einschlagen und zu flachen Packchen aufrollen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Packchen mit der Nahtstelle nach unten in die Pfanne geben und von beiden
Seiten kurz anbraten. Je zwei Kohlrélichen auf einem Teller anrichten und das restliche Bratendl darliber gieBen.
Die Zitrone halbieren, einige diinne Scheiben abschneiden und die Kohlrélichen damit dekorieren. Im Ofen warm
stellen.

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Ol
in einer Pfanne erhitzen, und die Pilze und den Knoblauch hineingeben. Den Salbei zupfen, mit dem Sherryessig
und einer Prise Zucker zu den Pilzen geben und so lange braten, bis die Flissigkeit verdampft ist. Die
Champignons abkihlen lassen, mit Pfeffer und Salz wirzen und mit zwei Teel6ffeln Petersilie bestreuen.

Die Oliven halbieren. Etwas Ol von der Garnelen-Marinade in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin kurz
anbraten.

Die Champignons mit den Garnelen neben den Kohlrélichen anrichten, mit Oliven dekorieren und servieren.
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Rock’n’Roll-Burger mit Chorizoschiffchen und Guacamole von Eva Engel

Zutaten fiir zwei Personen

100 g Ganseleberpaste
2 Kartoffeln, festkochend
2 Brioche-Brétchen
1 Avocado
2 Zehen Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt
2 Tomaten
1 Ei
4 Schalotten
1 Stange Zimt
1759 Cranberries
150 ml Rotwein, trocken
25¢9 Sesam, schwarz
59 Piment, gemahlen
60 g Zucker
125¢g Butter
Ol, zum Frittieren
Salz
Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

30 Gramm Zucker, die Zimtstange und den Rotwein in einen Topf geben, aufkochen lassen und bei mittlerer
Hitze kdcheln lassen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

Das Ei trennen und die Schale der Orange abreiben. Die Cranberries mit der Orangenschale in den Topf geben.
Sobald die Beeren aufplatzen das Ganze mit Salz, Pfeffer und dem Piment abschmecken. Den Topfinhalt weiter
kdcheln lassen, bis der Ketchup auf die gewlinschte Konsistenz eingedickt ist. Zum Schluss die Zimtstange
entfernen und den Ketchup abkihlen lassen.

Das Kernstiick der Brétchen mit einer runden Stechform ausstechen. Die Brétchen mit dem Eigelb bestreichen
und den Sesam darauf verteilen. Die Brotchen in den Backofen geben, bis sie leicht kross sind.

Die Avocado halbieren, das Fruchtfleisch herauslésen und purieren. Den Strunk der Tomaten entfernen und das
Fruchtfleisch mit der Schale purieren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Knoblauchzehen
abziehen und sehr klein hacken. Den Zitronensaft mit dem Tomaten- und Avocadopuree und den
Knoblauchwiirfeln vermengen. Die Guacamole anschlieBend kalt stellen.

Die Schalotten abziehen, in diinne Scheiben schneiden und mit der Butter und dem restlichen Zucker in einer
Pfanne karamellisieren lassen.

Die Brétchen aus dem Ofen nehmen, mit der Génseleberpaste bestreichen und flr zwei Minuten erneut in den
Backofen geben.

Die Kartoffeln schalen und in lange, schmale Streifen schneiden. Die Kartoffelstreifen zu einem Taler
zusammenlegen und flr eine Minute in die Fritteuse geben.

Die Brétchen mit den Schmelzzwiebeln belegen, mit dem Ketchup bestreichen und mit der Guacamole auf Tellern
servieren.
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Carpaccio vom roten Thunfisch mit Muschelsiilzchen von Wilhelm Wiirmseer

Zutaten fiir zwei Personen

600 g Thunfisch, rot, kiichenfertig
20 Miesmuscheln, kiichenfertig
3 Schalotten

4 Frahlingszwiebeln

2 Zitronen, unbehandelt

150 g Parmesan

3 Safranfaden

1 Bund Petersilie

4 Blatt Gelatine

200 g Rucola

500 ml WeiBwein, trocken

3 EL Balsamicoessig, weil3

6 EL Olivendl

Zitronenpfeffer, gemahlen
Chilipulver, gemahlen
Salz

Pfeffer

Zubereitung
Kleine Gléaser flir die Muschelsilze im Kiihlschrank vorkihlen.
Die Muscheln in 400 Millilitern WeiBwein kochen.

Die Gelatinebléatter in Wasser einweichen. Etwas von dem Muschelsud in einem weiteren Topf einkochen und die
Safranfaden und die Gelatineblatter hinzugeben. AnschlieBend mit etwas Chilipulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Muschelfleisch aus den Schalen 16sen, kurz in den eingekochten Sud geben und anschlieBend in die
vorgekuhlten Gléser fullen. Die Glaser 20 Minuten in das Tiefkuhlfach stellen.

Den Rucola in Form eines Gitters auf Tellern anrichten und mit etwas Zitronenpfeffer wirzen. Den Thunfisch
waschen, trocken tupfen, mit dem Messer in hauchdlinne Scheiben schneiden und dariber auslegen.

Die Petersilie hacken und das Griin der Frihlingszwiebeln mit dem Messer klein schneiden. Die Schalotten
abziehen und fein schneiden. AnschlieBend die Petersilie mit dem restlichen WeiBwein, den Schalotten, dem
Olivendl, Balsamicoessig sowie mit Salz und Pfeffer vermengen. Eine Zitrone halbieren, auspressen und den
Zitronensaft ebenfalls einrihren. Diese Vinaigrette Gber den Thunfisch geben und mit den Frihlingszwiebeln
garnieren.

Die Glaser mit der Muschelsiilze seitlich mit heiBem Wasser abspiilen und in der Mitte des Carpaccios stiirzen.
Etwas Parmesankase reiben und das Ganze damit bestreuen. Die restliche Zitrone in Scheiben schneiden und

die Teller damit dekorieren.
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Tomaten-Bruschetta mit Gorgonzola-Artischockenherzen von Ama Hellhammer

Zutaten fiir zwei Personen

2 Tomaten
8 Artischocken
2 Zwiebeln
100 g Gorgonzola
2 Zehen Knoblauch
0,5 Bund Basilikum
3 Zweige Oregano, frisch
100 ml WeiBwein, trocken
200 ml Sahne
1 Ciabatta
209 Butter
2EL Olivendl
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Ciabatta langs aufschneiden und die Halfte in den Backofen legen. Sobald das Brot leicht kross ist,
herausnehmen und mit dem Olivendl betraufeln. Die Brotscheiben erneut in den Backofen geben, bis sie goldgelb
gerostet sind.

Eine Knoblauchzehe abziehen und halbieren. AnschlieBend die gerésteten Brotstiicke mit der Knoblauchzehe
einreiben.

Die Tomaten halbieren, entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Eine Zwiebel abziehen und fein hacken.
AnschlieBend die Zwiebelwurfel mit den Tomatenwarfeln vermengen. Das Basilikum zupfen, klein schneiden und
zum Tomaten-Zwiebel-Gemisch geben. Den Oregano zupfen. Die Mischung mit Salz, Pfeffer und Oregano
abschmecken und auf die gerésteten Brotscheiben streichen.

Die Artischocken schélen und das Herz herausldsen. Die restliche Knoblauchzehe und Zwiebel abziehen und fein
schneiden. Den Gorgonzola in sechs Stiicke schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Artischockenherzen darin anbraten. AnschlieBend heraus nehmen und in Alufolie einwickeln. Nun die Zwiebeln
und den Knoblauch in die Pfanne geben und andlinsten. Die Sahne hinzufligen und das Ganze zehn Minuten
kdcheln lassen. Wahrenddessen nach und nach die Gorgonzolastiicke in der Sahne schmelzen lassen.
AbschlieBend mit dem WeiBwein abschmecken.

Die Tomaten-Bruschetta-Scheiben mit den Artischockenherzen auf Tellern anrichten. Die Gorgonzolasauce Uber
die Artischockenherzen geben und servieren.
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Geréaucherter Rehriicken mit gebratenen Pilzen von Gerhard Stadler

Zutaten fiir zwei Personen

200 g Rehrucken, kichenfertig
125¢ Pfifferlinge
1259 Champignons
2 Zehen Knoblauch
1 Petersilienwurzel
1 Blatt Salbei
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
0,5 Bund Basilikum
70 ml Portwein
70 ml Madeira
70 ml Balsamicoessig, jung
20 ml Balsamicoessig, alt
20 ml Wermut
1 Msp. Dijonsenf
1 Bauernbrot, vom Vortag
1 Friséesalat
1 kg R&uchermehl
1 Prise Zucker
500 ml Pflanzendl
70 ml Olivendl
Fleur de Sel
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Pilze putzen, in dicke Scheiben schneiden und in einer beschichteten Pfanne mit 20 Millilitern Pflanzendl bei
mittlerer Hitze braten. Dabei nur so viele Pilze in die Pfanne geben, dass sie nicht libereinander liegen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Eine Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. Ein Blatt Basilikum zupfen. Portwein, Madeira, Thymian,
Rosmarin, das Salbei- und Basilikumblatt und die Knoblauchwdirfel in einen Topf geben und so lange kochen, bis
die Mischung auf die Halfte einreduziert ist. Den Sud durch ein feines Sieb in ein hohes GefaB gieBen. Die
Reduktion mit dem Wermut, dem altem sowie jungem Balsamicoessig, einem halben Teelbffel Dijonsenf, einer
Prise Zucker, Salz und Pfeffer verruhren. Das Olivendl hinzugieBen und das Ganze purieren, so dass ein
samiges Dressing entsteht.

Das Rauchermehl in einem Topf bis zur Rauchentfaltung erhitzen. Den Rehrlicken waschen, trocken tupfen, auf
einen Gittereinsatz legen und in den Topf geben. Den Topf mit einem Deckel luftdicht verschlieBen und das
Fleisch vier Minuten rauchern.

Das Brot in Scheiben schneiden. In einer beschichteten Bratpfanne 20 Milliliter Pflanzendl erhitzen, die restliche
Knoblauchzehe abziehen, leicht andriicken und mit in das Ol geben. Nun darin das Brot kross braten.

Die Petersilienwurzel schalen und mit einem Sparschéler in diinne Scheiben schneiden. Das restliche Pflanzendl
in einem Topf erhitzen und die Petersilienscheiben darin schwimmend frittieren. Diese anschlieBend auf
Kichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Den Friséesalat zupfen.

Das Rehfilet in diinne Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und mit Fleur de Sel wiirzen. Die Pilze, die
Petersilienwurzeln und das Brot darauf garnieren. Das Ganze mit ein wenig Dressing Uberziehen und mit dem
Friséesalat garnieren.

© by fernsehmacher



