| Die Kiichenschlacht — Vorspeisen vom 9. April 2013 |

Vorspeise: ,Ente mit Lauch-Pasta und Orangensauce* von Rolf Fltckiger
Zutaten fiir zwei Personen

2 Entenbrustfilets, a 200 g, mit Haut
150 g Fusilli

150 g Lauch

209 Butter

20¢g Haselnlsse

1 Zimtstange

1 Gewirznelke

1TL Maisstarke

150 ml Orangensaft

100 ml Kalbsfond

Ol, zum Anbraten
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Zubereitung

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Pasta darin al dente kochen.

Zunéchst die Entenbriiste waschen, trocken tupfen und die Fettschicht rautenférmig einschneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit der Fettschicht nach unten in eine kalte Pfanne legen. Die Pfanne heil3 werden lassen und
das Fleisch circa vier Minuten anbraten. Dann wenden und in weiteren circa vier Minuten fertig braten. Einen Topf
mit Salzwasser aufsetzen.

Das Fleisch zugedeckt warm stellen und das Fett aus der Pfanne tupfen. AnschlieBend den Orangensaft, den
Kalbsfond und die Maisstéarke in derselben Pfanne verriihren. Den Zimt und die Gewirznelke hinzugeben. Das
Ganze aufkochen und dann circa drei Minuten leicht kochen lassen. Nun noch die Butter darunter rithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

AnschlieBend den Lauch putzen, die duRere Haut abziehen, gut abspilen und in feine Streifen schneiden. Den
Lauch circa zwei Minuten im Nudelwasser mitkochen und dann beides abtropfen. AbschlieRend die Haselnusse
grob hacken und zu den Nudeln geben.

Die Zimtstange und die Gewirznelke wieder aus der Sauce entfernen.

Die Ente und die Lauch-Pasta auf Tellern anrichten, mit der Orangensauce garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Zucchini-Curry-Ingwer-Suppe mit Blatter teigzbpfen” von Sabine
Raithel

Zutaten fir zwei Personen

400 g Blatterteig
509 Pinienkerne
600 g Zucchini

3 Schalotten
509 Ingwer

100 g Emmentaler
500 ml Gemiusefond
200 ml Schlagsahne
2EL Créme fraiche

Ol, zum Anbraten

Currypulver, zum Abschmecken
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Zubereitung
Zunachst den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Blatterteig ausrollen und mit dem Messer in diinne Streifen schneiden. Anschlieend jeweils drei Streifen
miteinander verflechten und die Enden etwas verdrehen, damit sie beim Backen nicht aufgehen. Den Kase
reiben. Dann den Blatterteigzopf mit dem Kéase bestreuen und circa 20 Minuten knusprig backen.

Die Schalotten abziehen und klein schneiden. AnschlieBend die Zucchini waschen und in kleine Wirfel
schneiden. Dann in einem Topf etwas Ol erhitzen, die Schalotten und die Zucchini darin anbraten und mit dem
Gemisefond abléschen. Den Ingwer frisch reiben und hinzugeben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und
circa 15 Minuten kdcheln lassen. AnschlieRend die Suppe pirieren und mit der Sahne, der Creme fraiche und
dem Curry verfeinern.

AbschlieRend in einer Pfanne die Pinienkerne in etwas Fett leicht anrdsten.

Die Zucchini-Curry-Ingwer-Suppe mit den Blatterteigzopfen auf Tellern anrichten, mit den Pinienkernen garnieren
und servieren.



Vorspeise: ,Purierte Zwiebelsuppe mit Apfel und Lau gen-Kase-Spiel3* von Else
Hoffmann

Zutaten fir zwei Personen

2 Laugenstangen

2 Apfel

2509 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 g Mandelstifte

150 g franzdsischer Weichkase
200 ml trockener Weiwein

500 ml Gemisefond

2EL Sahne

Paprikapulver, zum Bestreuen
Rapso6l, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Grillfunktion vorheizen

Den Knoblauch und die Zwiebeln abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Knoblauchwirfel mit etwas Salz
zerdriicken. Den Apfel waschen, vom Kerngehduse befreien, schélen und ebenfalls in Wirfel schneiden. Den
Knoblauch und die Zwiebeln in einer Pfanne mit etwas Ol andiinsten und dann den Apfel hinzugeben. Den
Weillwein angiefen und circa sieben Minuten einkochen lassen. Das Ganze anschlieRend pdrieren, den
Gemiisefond angiel3en und das Ganze nochmals circa sieben Minuten garen.

In einer Pfanne mit etwas Ol die Mandelstifte anrésten, diese mit etwas Paprikapulver bestreuen und dann warm
stellen.

Anschlie3end die Laugenstangen und den Weichkase in Scheiben schneiden und quer auf einen Schaschlikspief3
stecken. Dann mit etwas Ol bestreichen und dem franzésischen Weichkése belegen. Das Ganze dann fir circa
finf Minuten in den Backofen geben und Gbergrillen.

Die purierte Zwiebelsuppe mit dem Apfel und dem Laugen-Kése-Spiel3 auf Tellern anrichten, mit der Sahne und
den Mandelsplittern garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Kaseknodel in klarer Suppe” von Johanne s Hintersteiner

Zutaten flir zwei Personen

100 g Knddelbrot

100 g wirzigen Tilsiter-Kéase, am Stiick
2 Karotten

1 Knolle Sellerie

1 Zwiebel

2 EL Mehl

1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie
1 Ei

125 ml Milch

500 mi Gemiusefond

1 Muskatnuss

Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Den Tilsiter in Wirfel schneiden. Den Schnittlauch in feine Rélichen schneiden. Zunachst den Tilsiter-Kase, das
Knodelbrot, die Milch und das Ei vermischen. Dann mit Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss und etwas Schnittlauch
verfeinern. Die Zwiebel abziehen, klein hacken und in etwas Butter goldgelb anbraten. Anschlielend fast alle

Zwiebeln unter die Masse heben und alles zu einem Knddelteig kneten.

Die Karotten und den Sellerie schalen und in Streifen schneiden. Einen weiteren Topf mit dem Gemusefond zum
Kochen bringen und dann das Gemiise sowie die Petersilie hinzugeben.

Aus dem Teig vier kleine Knddel formen und in dem kochenden Salzwasser circa zehn Minuten leicht kécheln
lassen. Anschlieend die Petersilie wieder entfernen.

Zwei Kase-Knddel mit der klaren Suppe auf einem Teller anrichten und die restlichen Kése-Knddel mit den
restlichen Zwiebeln und dem restlichen Schnittlauch bestreuen.

Die Kéase-Knddel mit der klaren Suppe auf Tellern anrichten, mit den restlichen Kase-Knédeln garnieren und
servieren.



Vorspeise: ,Fenchelrahmsuppe mit Parmesanchips” von Laura Hennig

Zutaten fir zwei Personen

450 ¢g Fenchel, mit Fenchelgriin
100 g Parmesan

1 Zwiebel

1EL gehackte Pistazien

2 EL Butter

500 ml Gemiusefond

150 ml Sahne

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zunéachst den Fenchel waschen, putzen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Das Fenchelgriin zur Seite
legen und die Knolle in Wirfel schneiden. AnschlieRend die Zwiebel abziehen, klein hacken und in einem Topf
mit der Butter glasig diinsten. Den Fenchel dazugeben und kurz mitdiinsten. Anschlieend den Gemiisefond

angief3en und circa 20 Minuten kécheln lassen.

Den Parmesan reiben und in langen Streifen auf ein Backblech mit Backpapier hdufen. In dem vorgeheizten
Backofen sechs bis sieben Minuten backen.

AnschlieBend das Fenchelgriin schneiden und 50 Milliliter Sahne steif schlagen. Dann die Suppe pirieren, die
restliche Sahne zufligen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Parmesanchips aus dem Backofen nehmen und in Spiralen drehen.

Die Fenchelrahmsuppe auf Tellern anrichten, mit der geschlagenen Sahne, Parmesanchips und Pistazien
garnieren und servieren.



