| Die Kiichenschlacht - Meni am 01. Februar 2016 |
»Leibgerichte” Alfons Schuhbeck

Leibgericht: , Selbstgemachte Pappardelle mit Salsiccia-Saubohnen-Sauce*
von Dagmar Salecic-Reichhold

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Pappardelle:
150 g Nudelmehl
1 grol3es Ei
Salz, aus der Muhle

Fir die Salsiccia-Saubohnen-Sauce:

2 Salsiccia-Wirste

200 g Saubohnen (frische griine)
2 EL Pinienkerne

2 Bananenschalotten

2 Zehen Knoblauch

200 ml Rotwein

200 ml Gemusefond

1 Bund Thymian

1EL getrocknetes Bohnenkraut

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

Zubereitung
Gesalzenes Wasser in einem Topf zum Sieden bringen.

Fur die Pappardelle das Nudelmehl mit Ei und etwas Salz vermengen und zu einer Masse
verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und 15 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Fur die Salsiccia-Saubohnen-Sauce die Saubohnen putzen und in kochendem Salzwasser kurz
garen. Mit kaltem Wasser abschrecken, danach schalen und beiseite stellen.

Die Salsicciafullung aus dem Darm driicken. Schalotten und Knoblauch abziehen, in feine Wurfel
schneiden und in heillem Olivendl in einer groRen Pfanne anschwitzen. Salsicciafillung dazu
geben und auch anrésten. Mit Wein und Fond abléschen und kécheln lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Thymianblatter vom Zweig zupfen und mit dem Bohnenkraut in die Pfanne geben.
Pinienkerne in einer kleinen Pfanne kurz anrgsten. Pinienkerne und Saubohnen unter die Sauce
heben.

Den Nudelteig aus dem Kuihlschrank nehmen, in passende Stiicke schneiden und mit der
Nudelmaschine verarbeiten. Lange Platten produzieren und dann in 3 cm breite Streifen
schneiden. Die Nudeln in kochendes Salzwasser geben und 2 Minuten bei schwacher Hitze
bissfest garen. Anschlieend Nudeln zu der Sauce in die Pfanne geben und gut durchschwenken.

Die Pappardelle mit Salsiccia-Saubohnen-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Knuspriger Lachs mit Kohlrabi, Petersilienpesto und Tatar-
Crostini“ von Stefan Lorenzer

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Lachs:

2 Lachsfilet aus dem Mittelstlick, a ca. 150 g (mit Haut)
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Kohlrabi:

2 Kohlrabi

1 Zitrone

3 EL Butter

100 ml Gemiusefond

% Bund frischer Kerbel

1 Prise Piment d’Espelette
Fur das Petersilienpesto:

100 g frischer Babyspinat
1 Zitrone

50¢g Mandelblattchen

3 EL Butter

1 Bund glatte Petersilie
100 ml Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Tatar-Crostini:

1 Lachsfilet, a 100 g (ohne Haut)
15cm Baguette, aus der Mitte

1 Limette

1 Frihlingszwiebel

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Lachs mit der linken Hand zusammendriicken, so dass er sich nach oben wdlbt und auf der
Hautseite im Abstand von etwa einem Zentimeter einschneiden. Auf der Fleischseite und in den
Einschnitten salzen. Bei mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne mit etwas Olivenél auf der
Hautseite etwa funf Minuten braten. Erst ganz am Ende kurz umdrehen, unter Zugabe eines guten
Stiicks Butter in den Rand der gekippten Pfanne gleiten lassen und kurz von der Fleischseite
anbraten.

Fur den Kohlrabi die Knollen schéalen. Etwaige holzige Teile an der Strunkseite entfernen. In Wirfel

schneiden. Das Weil3e der Frihlingszwiebel fein schneiden, in etwas Butter ohne Farbe angehen
lassen. Kohlrabi zugeben und mit dem Fond im geschlossenen Topf langsam garen. Kerbelblatter
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von den Stangeln zupfen und hacken. Vor dem Servieren den Kohlrabi mit dem Saft einer halben
Zitrone, Kerbel und Piment d’Espelette wiirzen und mit Butter leicht abbinden.

Fur den Tatar-Crostini den Lachs in feine Wirfel schneiden. Die Frihlingszwiebel ebenfalls fein
hacken und unter den Lachs heben. Etwas Limettenabrieb, ein paar Spritzer Limettensaft sowie
Olivendl dazu geben und salzen. Aus dem Baguette langs zwei schmale Stiicke ohne Rinde
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Baguettescheiben darin knusprig braten,
danach auf Kichenpapier entfetten und das Lachstatar darauf geben.

Fur das Petersilienpesto die Mandelblatichen in einer Pfanne leicht anrdsten. Butter in einem
kleinem Topf schmelzen, durch ein Passiertuch geben und anschlie3end noch einmal erhitzen, bis
sie eine goldgelbe bis hellbraune Farbe angenommen hat.

Spinat und Blattpetersilie in stark gesalzenem Wasser blanchieren, dann in Eiswasser
abschrecken und klein schneiden. Mandelblattchen, Spinat und Petersilie kurz in der Moulinette
nicht zu fein purieren. Die Nussbutter nach dem Purieren unterheben.

Lachs und Kohlrabi auf Tellern anrichten, Petersilienpesto dartiber geben und den Tatarcrostini
danebenlegen.



Leibgericht: , Allgauer Kasespatzle und Feldsalat mit warmem Apfel-Speck-
Dressing“ von Christina Angersbach

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Spatzle:

300g Mehl

3 Eier (GroRe M)

200g Bergkéase

200g Emmentaler

% Bund Schnittlauch

1 grolRe Zwiebel

2EL Butterschmalz

% TL edelsiRRes Paprikapulver
2TL Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Feldsalat:

150g Feldsalat

3 Scheiben Bacon

1 kleinen roten Apfel (z.B. Boskop
1EL Rapsol

1TL Puderzucker

2EL Apfelessig

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl und ein TL Salz in einer Schissel mischen. Eier und ca. 120 ml Wasser zufiigen und alles
mit dem Handmixer zu einem glatten Teig schlagen, bis der Teig Blasen wirft.

Feldsalat putzen, waschen und gut abtrocknen. Den Speck in schmale Streifen schneiden. Apfel
schélen, vierteln und das Kerngehause entfernen. Apfelspalten in kleine Wurfel schneiden.

Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in Roéllchen schneiden. Zwiebel schélen, in dinne
Ringe schneiden und in einer Schissel mit einem TL Salz vermischen. Funf Minuten ziehen
lassen, danach mit 3 EL Mehl vermengen. Schmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin
langsam braun braten. Zuletzt mit Paprikapulver bestauben und kurz weiterbraten.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Speck in drei bis vier Minuten knusprig braten, herausnehmen
und auf Kichenpapier abtropfen lassen. Danach die Apfelwirfel in dieselbe Pfanne geben, mit
Puderzucker bestauben und goldgelb braten.

Salzwasser in einem grofen Topf zum Kochen bringen und den Spéatzleteig portionsweise durch

eine Spatzlepresse in das kochende Wasser geben. Zwei bis drei Minuten garen, mit einer
Schaumkelle herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen.
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Kase von der Rinde befreien und grob reiben. Die heiBen Spéatzle mit dem geriebenen Kase in
eine vorgewarmte feuerfeste Schuissel schichten mit Pfeffer wirzen und fiir ein paar Minuten in
den Ofen geben.

Den Feldsalat salzen, pfeffern, mit Apfelessig betraufeln und vermengen.

Wenn der Kase geschmolzen ist, die Spatzle aus dem Ofen herausnehmen und Zwiebeln und
Schnittlauch darauf verteilen.

Den Feldsalat auf Tellern anrichten, die Apfelwirfel zusammen mit dem Bratdl dartiber geben und
mit dem Speck bestreuen. Die Kasespatzle ebenfalls auf Tellern anrichten und beides servieren.



Leibgericht: , Labskaus mit Jakobsmuschel und Wachteleiern® von Martin
Riltze

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Labskaus:

4 groRe mehligkochende Kartoffeln
300 g Corned Beef
1EL Butterschmalz
4 Schalotten
1 vorgekochte rote Bete
1 grol3e Essiggurke
150 ml Milch
5049 Butter
Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Jakobsmuscheln und Wachteleier:

4 Jakobsmuscheln, ausgeldst
6 Wachteleier
2 EL Butterschmalz
Rosa Pfefferbeeren
Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 rohe, kleine Rote Bete

Zubereitung
Kartoffeln schélen, grob wirfeln und 20 Min. in Salzwasser kochen.

Schalotten abziehen, fein schneiden und in Butterschmalz andinsten. Das Corned Beef dazu
geben und kriimelig braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sehr dinne Scheiben der Roten
Bete abschneiden, den Rest klein wirfeln und kurz vor Ende der Kochzeit zu den Kartoffeln geben.
Wasser abgielR3en, Milch und Butter hinzufigen und grob stampfen. Gewlnschte Konsistenz mit
Milch einstellen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Corned Beef mit Schalotten hinzufligen, warm
halten.

Jeweils 3 Wachteleier vorsichtig 6ffnen und in eine kleine Schale geben. Aus der Schale in eine
Pfanne gielBen und als Spiegelei in Butterschmalz bei mittlerer Hitze braten. Parallel
Jakobsmuscheln in sehr heil3er Pfanne kurz beidseitig anbraten. Beides mit grobem Salz
bestreuen, rosa Pfeffer zerdricken und auf die Jakobsmuscheln geben, Wachteleier mit grobem
Pfeffer bestreuen. Jakobsmuscheln eventuell auf Kiichenpapier abtupfen.

Essiggurke in Scheiben schneiden. Die rohe Rote Bete in feine Scheiben hobeln.

Labskaus mit Wachteleiern, Jakobsmuschel sowie Rote Bete und Essiggurke auf Tellern anrichten
und mit der rohen Rote Bete servieren.



Leibgericht: ,Seeteufelfilet im Parma-Mantel

Blattspinat mit Pinienkernen“ von llse Petritsch

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Fisch:

2
8
1
2 Scheiben

Seeteufelfilets, ohne Haut a 200 g
frische Salbeiblatter

Zitrone

Parmaschinken

Butter, zum Anbraten

gemahlenen Koriander, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Polenta:

50¢g

1

1 Zehe
3 EL

150 ml
80 ml

2 Zweige
1 Zweig
1 Msp.

Polenta

Schalotte

Knoblauch

Sauerrahm

Geflugelfond

Milch

Rosmarin

Thymian

Safran

Muskatabrieb, zum Wirzen
Olivendl

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Blattspinat:

509

1 Zehe
50¢g

1

509
100 ml

Zubereitung

Blattspinat

Knoblauch

Pinienkerne

Muskatnuss

Butter

Rinderfond

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

mit Safran-Polenta und

Den Fisch waschen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer und Koriander wirzen, beide Seiten mit
einem Salbeiblatt belegen und mit Schinken umwickeln. Zitrone halbieren. Butter in einer

feuerfesten Pfanne erhitzen;

Fisch auf beiden Seiten goldbraun braten und ein paar

Zitronensaftspritzer dazu geben. Den Fisch im Ofen etwa weitere 10 bis 15 Minuten garen.

Schalotten abziehen, klein schneiden und in Ol glasig diinsten. Gefliigelfond, Milch, Krauter und
Gewdrze beimengen, aufkochen lassen sowie etwa 10 Minuten ziehen lassen. Durch ein Sieb
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gieRen, den Fonds aufkochen, den Polentagriel3 einriihren und quellen lassen; Sauerrahm
unterrihren und mit Salz, Pfeffer und Muskatabrieb abschmecken.

Den Blattspinat waschen und trocken tupfen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und
den Blattspinat darin kurz blanchieren. Den Spinat abgieRen und anschlieRend mit Eiswasser
abschrecken. In einer Pfanne Butter schmelzen lassen und den blanchierten Spinat hineingeben.
Knoblauch hduten und in die Pfanne pressen. Mit Rinderfond abléschen und kurz kécheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen.

Die Pinienkerne in einem kleinen Topf anrdsten und kurz vorm Servieren auf den Spinat geben.

Das ummantelte Seeteufelfilet mit Polenta und Blattspinat auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht:
Rinderfiletstreifen® von Stefan Schake

»Selbstgemachte

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Rinderfilet:

3009

2 Zehen
2 EL

2 Zweige
2 Zweige
2

Rinderfilet

Knoblauch

Olivendl

Rosmarin

Thymian

Zwiebeln

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Bandnudeln:

150 g
100 g
3

100 g
1EL

1 Zehe

Mehl

Gries

Eier

Butter

Olivendl

Knoblauch

Salz, aus der Mihle

Fur das Pesto:

1 Bund
4 EL
100 g
509

1 Zehe

Zubereitung

Basilikum

Olivendl

Parmesan

Pinienkerne

Knoblauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Bandnudeln

Basilikum-Pesto und

~—+

m

Fur den Nudelteig zwei ganze Eier und ein Eigelb mit dem Mehl und dem Gries zu einem Teig
verarbeiten, in Frischhaltefolie einwickeln und in den Kihlschrank legen.

Olivendl, Basilikum, Parmesan, Pinienkerne und Knoblauch mit dem Stabmixer vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Olivenél erhitzen, Rosmarin, Thymian und angedriickten Knoblauch in die Pfanne geben.
Rinderfilet waschen, trocken tupfen, salzen und in der Pfanne von jeder Seite anbraten. Das

gebratene Rinderfilet fir 8 Minuten in den Backofen legen.

Butter erhitzen. Topf mit Wasser aufsetzen, Salz hinzugeben und zum Kochen bringen. Den
Nudelteig ausrollen, in Form schneiden und anschlieBend fur 4 Minuten in das kochende Wasser

geben.
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Rinderfilet aus dem Ofen nehmen, mit Pfeffer bestreuen, 2 Minuten ruhen lassen und danach in
Streifen schneiden.

Pinienkerne ohne Fett rosten.
Nudeln abgiefl3en und die Nudeln in der Pfanne mit der Butter geben und durchschwenken.

Nudeln, Rinderfiletstreifen und Pesto auf Tellern anrichten und mit Pinienkernen garniert servieren.
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