| Die Kichenschlacht — Vorspeisen vom 17. Juni 2008 |

Thaisalat von Ingo Weller

Zutaten fiir zwei Personen

200 g Rinderhiftsteak, kichenfertig
759 Bohnen, griin
1 Limette, unbehandelt
1 Frihlingszwiebel
100 g Kirschtomaten
100 g Rucola
1 Schote Thai-Chili
1 Zweig Thai-Basilikum
1 Zweig Koriander
1 Stange Zitronengras
1 Zehe Knoblauch
1 Knolle Ingwer
1 Ciabatta
1 EL Erdnussél
1TL Fischsauce
2 EL Olivendl
1TL Zucker
Salz

Zubereitung

Die Bohnen in finf Zentimeter lange Stlicke schneiden und zwei Minuten in Salzwasser garen lassen.

Den Ingwer schélen und einen Teelbffel fein wiirfeln. Die Halfte der Zitronengrasstange sehr fein hacken. Den
Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Die Chilischote 1angs halbieren, entkernen und fein
schneiden. Das Ganze in Erdnussél vier Minuten bei mittlerer Hitze anbraten.

Einen Teel6ffel des Ingwers, das Zitronengras, den Knoblauch und die Chilistreifen in Erdnussél vier Minuten bei
mittlerer Hitze braten.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und auf beiden Seiten drei Minuten scharf anbraten. Danach mit Alufolie
bedeckt fiinf Minuten ruhen lassen und abschlieBend gegen die Fleischfaser in diinne Scheiben schneiden.

Die Limette halbieren und eine Halfte auspressen. Den Limettensaft, einen Essléffel Olivendl, die Fischsauce und
den Zucker in einer Schiissel verriihren.

Die Frihlingszwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Die Tomaten halbieren.
Die Tomaten und die Zwiebelstreifen mit dem Dressing vermengen und ziehen lassen.

Den Rucola vom Strunk befreien und zupfen. Das Basilikum und den Koriander zupfen, fein hacken und zum
Salat geben.

Das Ciabatta in Scheiben schneiden. Das restliche Olivenél in eine Pfanne geben und darin das Brot anrdsten.
Den Thai-Salat auf Tellern anrichten und dazu die Ciabattascheiben reichen.
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Elsdasser Flammkuchen mit Balsamico-Schalotten und Kréautersalat von Wilhelm
Sprang

Zutaten fiir zwei Personen

100 g Speck, durchwachsen, in Scheiben

1 Friseesalat

1 Rucola

300g Schalotten

200 g Zwiebeln

1 Zitrone, unbehandelt

1 Bund Radieschen

1 Bund Schnittlauch

1 Zweig Kerbel

1 Zweig Estragon

1 Zweig Dill

2 Zweige Minze

200 ml Balsamicoessig

200g Créme fraiche

215¢ Mehl

209 Zucker

4 EL Olivendl

2EL Schweineschmalz
Pfeffer
Fleur de Sel

Zubereitung
Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Mehl, Fleur de Sel und das Schweineschmalz kneten und 100 Milliliter Wasser angieBen, bis ein
geschmeidiger Teig entstanden ist.

Die Zwiebeln abziehen und fein in Streifen schneiden. Den Speck in Streifen schneiden. Den Teig in vier
Portionen teilen und sehr diinn ausrollen. Die Teigplatten mit der Créme fraiche bestreichen und die Zwiebel- und
Speckstreifen darauf verteilen. AnschlieBend acht Minuten in den Backofen geben und goldbraun ausbacken.

Die Schalotten abziehen und l&ngs halbieren. Zehn Gramm Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren
lassen und mit dem Balsamicoessig abldschen. Die Schalotten hinzugeben, bei mittlerer Hitze 15 Minuten kochen
und anschlieBend ziehen lassen.

Den Rucola und den Friseesalat zupfen. Die Radieschen in Scheiben und den Schnittlauch in vier Zentimeter
lange Stifte schneiden. Den Kerbel, den Estragon, den Dill und die Minze zupfen und fein hacken. Das Ganze
etwas miteinander vermischen.

Die Zitrone halbieren und auspressen und den Zitronensaft mit dem Olivendl vermischen. Mit dem restlichen
Zucker und Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken. Das Dressing mit dem Salat vermengen.

Die Elsasser Flammkuchen mit den Balsamico-Schalotten und dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.
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Gratinierte griine Muscheln mit buntem Salat von Sigrid Konopatzki

Zutaten fiir zwei Personen

10 Grlnlippmuscheln
1 Chicorée, rot
1 Bund Rucola
1 Lollo Rosso
5 Kirschtomaten
1 EL Italienische Krautermischung
2 Zweige Rosmarin
2 Zehen Knoblauch
1TL Pfefferbeeren, rot
1TL Senf, mittelscharf
1EL Semmelbrosel
1TL Balsamicoessig, weif3
1TL Balsamicoessig
1TL Triffelessenz
0,5TL Krbiskerndl
100 g Butter
2EL Olivenol
Salz
Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Lollo Rosso, den Rucola und den Chicorée zupfen und vermischen. Die Tomaten halbieren.

Den Senf, den Balsamicoessig, das Oliven- und Kirbiskernél, etwas Salz und Pfeffer und die Triffelessenz zu
einer Vinaigrette vermengen.

Die Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Aus 90 Gramm Butter, den Knoblauchzehen, Salz, der Halfte der
italienischen Krauter und den Semmelbrdseln eine streichfahige Masse herstellen.

Salz auf einem Backblech verteilen. Die Muscheln waschen, trocken tupfen, auslésen und auf das Blech legen.
Die Muscheln mit der restlichen Butter und der Masse bestreichen und anschlieBend im Ofen zehn Minuten
backen.

Den Salat in die Mitte geben, mit der Vinaigrette betraufeln und den restlichen italienischen Krautern bestreuen.

Die Muscheln auf die Chicoréeblatter setzen, mit den Pfefferbeeren und jeweils einem Rosmarinzweig garnieren
und servieren.
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Blutwurstrélichen auf glasiertem Sellerie mit Hibiskussauce von Claus Dieter Miiller

Zutaten fiir zwei Personen

200 g Blutwurst

2 Platten Fruhlingsrollenteig, frisch
1 Knolle Sellerie

1 Mango, rot, unbehandelt
100 g Himbeeren, tiefgekiihlt
209 Hibiskusbluten, getrocknet
1 Ei

1 Zitrone, unbehandelt
1TL Starke

1 Macis, Muskatbliite

3TL Honig, flissig

259 Butter

1TL Maisstarke

Olivendl, zum Anbraten
Ol, zum Fritieren
Puderzucker

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Die Friteuse auf 160 Grad vorheizen.

Den Sellerie schélen und in zentimetergroBe Wrfel schneiden. Die Zitrone halbieren, auspressen und die
Selleriewirfel mit dem Zitronensaft vermengen. Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern befreien und in

Spalten schneiden.

Die Hibiskusbliiten und die Himbeeren in 300 Milliliter kochendes Wasser geben und aufkochen lassen.
AnschlieBend durch ein Sieb passieren, mit dem Honig abschmecken und mit der Maisstarke binden.

Die Blutwurst von der Haut befreien. Das Ei trennen und die Rdnder vom Fruhlingsrollenteig mit dem EiweiB3
bestreichen. Die Blutwurst darauflegen, den Teig aufrollen und in der Friteuse goldgelb ausbacken.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Selleriew(irfel kurz darin anbraten. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer
wiurzen.

In einer zweiten Pfanne etwas Puderzucker erhitzen und die Mangospalten darin karamellisieren lassen.
Etwas von der Muskatblite reiben. Die Mangospalten mit Pfeffer und Salz wiirzen, kreisférmig auf Tellern

anrichten und die Selleriewiirfel darauf anrichten. Die Blutwurstpéckchen schrag aufschneiden und mittig
anrichten, mit Muskat wiirzen, die Sauce darlber traufeln und das Ganze servieren.
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Persische Pistazien-Orangen-Suppe mit Zwiebelfladen von Iris Winkler

Zutaten fiir zwei Personen

759 Pistazienkerne
2 Orangen, unbehandelt
1 Baguette
300 g Zwiebeln
80g Feigen, getrocknet
200 g Tomaten
8 Kapernapfel
1TL Schwarzkiimmel, gemahlen
2 EL Sesamsaat, hell
3 Zweige Minze
3 Zweige Dill
3 Zweige Petersilie
3 Zweige Koriandergriin
1TL Raz el Hanout, nordafrikanische Gewlirzmischung
1 EL Pul Biber, tlrkische Chilimischung
1TL Mehl
5 Rosenblatter, frisch
380 ml Gemiisefond
50 ml Pistaziendl
100 g Butter
8 EL Olivendl
Salz

Meersalz, grob
Pfeffer, schwarz

Zubereitung
Den Backofen auf 250 Grad Grillstufe vorheizen.
Zesten von der Orange reiBen und die beiden Orangen anschlieBend halbieren und auspressen.

Die Pistazien zermahlen, in einer Pfanne ohne Fett anr@sten und in eine Schiissel geben. In der gleichen Pfanne
vier Essloffel Olivendl erhitzen, das Mehl darin anschwitzen und mit dem Gemusefond abléschen. AbschlieBend
die Pistazien wieder dazugeben und das Ganze 25 Minuten kochen lassen.

Den Orangensaft dazugeben und die Suppe mit Salz abschmecken.

Die Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Die Feigen fein wirfeln und die Minze abzupfen und fein
hacken. Einen Essoffel Olivendl in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Anschlie Bend
mit Ras el Hanout wiirzen, die Feigen dazugeben und die Masse abkihlen lassen. AbschlieBend die Minze
hinzufigen und mit Pul Biber wirzen.

Die Tomaten vom Strunk befreien und vierteln. Das Fruchtfleisch entfernen und die Tomaten wirfeln. Die Stiele
der Kapern entfernen und anschlieBend in Scheiben schneiden. Die Tomatenwdarfel und die Kapern mit dem
restlichen Olivendl, Pfeffer und dem Schwarzkiimmel in einer Schiissel vermischen.

Den Dill, die Petersilie und das Koriandergriin zupfen und fein hacken. Das Baguette in Scheiben schneiden, mit
der Butter bestreichen und im Backofen zwei Minuten goldbraun backen. Die Zwiebel-Feigen-Masse und den
Tomatenbelag darauf verteilen und mit Meersalz, der Sesamsaat und mit Dill, Koriander und Petersilie bestreuen.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Orangenzesten und Rosenblattern dekorieren, je 25 Millilter
Pistaziendl in die Mitte gieBen und dazu den Zwiebelfladen reichen.
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