» Die Kilichenschlacht — Menu am 24. Februar 2022 =
Tagesmotto ,,Rheinische Kiiche“ mit Nelson Miiller

N 3

Fir den Pillekuchen:

200 g festkochende Kartoffeln

25 g durchwachsener Speck

1 Frihlingszwiebel

1 kleine Zwiebel

2 Eier

100 ml Milch

25 g Mehl

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle

Fiir den Sellerie-Apfel-Feldsalat:
100 g Feldsalat

1 kleiner Knollensellerie

1 Apfel

25 g WalnUsse

Salz, aus der Mihle

Fiir das Dressing:

1 kleine Zwiebel

1 Zitrone

100 ml Sahne

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Tatjana Z6éh

Rheinischer Pillekuchen mit Sellerie-Apfel-Feldsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen, waschen, trocknen und in 0,5 cm breite Streifen
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln hineingeben und etwa
20 Minuten braten. Mit Salz wiirzen. Zwiebel abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Speck in kleine Wiirfel schneiden. Beides zusammen
in einer anderen Pfanne ca. 5 Minuten braten bis der Speck fett verliert
und die Zwiebeln glasig sind. Beides inklusive des ausgetretenen Fetts zu
den Kartoffeln geben. Mehl mit Eiern und Milch in eine Schissel geben
und zu einem dinnfliissigen Teig verriihren. Mit Salz abschmecken.
Frihlingszwiebel waschen und in kleine Ringe schneiden. Teig Uber
Kartoffeln geben und alles bei geringer Hitze 10 Minuten in der Pfanne
stocken lassen. Frihlingszwiebeln auf dem Kuchen verteilen, sodass sie
mit einbacken kdnnen. Pillekuchen aus der Pfanne nehmen und auf
einem Brett in Stucke schneiden.

Feldsalat waschen, trockenschleudern und Wurzeln entfernen. Sellerie
schalen und in diinne Stifte schneiden a 3cm. Stifte kurz in kochendem
Salzwasser blanchieren. Apfel waschen, halbieren, entkernen und auch
in diinne Stifte a 3 cm schneiden. Beides beiseitelegen. Walniisse in
einer Pfanne ohne Ol anrésten.

Zitrone waschen, halbieren, Saft einer Halfte auspressen und auffangen.
Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Zitronensaft mit Sahne vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwiebeln hinzugeben und
untermengen. Feldsalat, Apfel und Sellerie in einer Schiissel mit dem
Dressing vermengen.

Feldsalat in einen tiefen Teller geben und mit Walnlissen garnieren. Ein
Stiick vom Pillekuchen darauf setzen und servieren.



Fir den Risotto:

150 g Risotto

1 Apfel

1 kleine Zwiebel

25 g Parmesan

25 g Butter

200 ml Apfelmost

500 ml Gemisefond
Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle

Fiir die FI6nz im Bléatterteig:
120 g Flonz

2 Blatterteig-Platten

1 Apfel

1 kleine Zwiebel

1 Ei

2 EL Sauerrahm

Butter, zum Anbraten

2 EL kérniger, scharfer Senf
2 Zweige Majoran

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

Flr den Pancetta-Crunch:
40 g Pancetta, am Stiick

Fiir die beschwipsten Apfel:
1 Apfel

100 ml Apfelmost

2 EL brauner Zucker

Denis Kiiper

Flonz im Blatterteig mit Apfel-Risotto, Pancetta-Crunch
und beschwipsten Apfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Gemausefond in einem Topf erhitzen. Zwiebel abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. In einem zweiten Topf Ol erhitzen und die Zwiebeln
darin dlinsten bis sie glasig sind. Reis hinzufiigen und mit andiinsten
lassen. Mit Apfelmost abléschen und stetig riihren. Sobald der Risotto
den Most aufgesogen hat, in mehreren Portionen heiBen Gemisefond
dazu geben. Apfel waschen, schélen, entkernen und in kleine Wirfel
schneiden. Nach ca. 15 Minuten Garzeit, den Apfel zum Risotto geben
mit mitkdcheln lassen. Sobald der Risotto gar ist und eine Cremigkeit
entwickelt hat, Parmesan und Butter unterriihren und den Topf vom Herd
nehmen. Mit geriebener Muskatnuss und Salz abschmecken.

Zwiebel abziehen und in feine Wirfel schneiden. Mit Butter in einer
Pfanne anbraten. Apfel waschen, halbieren, entkernen und in mittelgro3e
Stiicke schneiden. Zu den Zwiebeln geben. FI6nz pellen und ebenfalls in
die Pfanne geben. Majoran abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen,
hacken und zur Flénz geben. Sauerrahm und Senf miteinander verriihren
und abschmecken, bis er eine leichte Scharfe hat. Eine Seite des
Blatterteiges langs mit einer Schicht Sauerrahm-Senf bestreichen und die
Fldnz-Apfelmasse darauf verteilen. Darauf achten, dass an den Randern
genligend Platz ist. Eine zweite Schicht Blatterteig auf die Masse legen
und die Rander mit einer Gabel eindriicken, sodass alle Rander
miteinander abschlieBen und die Masse ganzheitlich abgedeckt ist. Ei
aufschlagen und verquirlen. Teig mit dem Ei bestreichen und dann fir 10-
12 Minuten in den Ofen geben. Danach in ca. 4 cm breite Streifen
schneiden.

Pancetta in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf knusprig werden
lassen. Knusprigen Pancetta aus dem Topf nehmen und den Topf mit
dem ausgelasenen Fett fiir die beschwipsten Apfel aufgestellt lassen.

Zucker im gleichen Topf wie den Pancetta mit dem restlichen Fett zum
Schmelzen bringen. Apfel waschen, halbieren, entkernen und eine Halfte
in Spalten schneiden. Zum Karamellisieren in die Zucker-/Fettmasse
geben. Mit Most abléschen und ca. 6 Minuten bei mittlerer Hitze
einkochen lassen.

Den Risotto in einem tiefen Teller geben, 2 Streifen Flénz im Blatterteig
darauf drapieren. Mit beschwipsten Apfeln und Pancetta garnieren und
servieren.



Fir die Frikadellen:

250 g gemischtes Hackfleisch
200 g Speckwarfel

1 Schalotte

1 Ei

1 TL Senf

1 Bund Petersilie

200 g Semmelbrosel

Rapsél, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Endivien-Kartoffelstampf:
250 g mehlig kochende Kartoffeln

1 kleiner Kopf Endiviensalat

1 Schalotte

80 ml Milch

100 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zwiebelsauce mit Kélsch:
1 grofBBe Zwiebel

25 g Butter

250 ml Kdlsch

250 ml Rinderfond

1TL gemahlener Kimmel

2 EL Mehl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

S

Frikadellen mit Endivien-Kartoffelstampf und
Zwiebelsauce mit Kolsch

Tobias Zenger

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen und grob hacken. In einer Pfanne mit etwas Ol, bei
mittlerer Hitze, Speck und Zwiebeln anschwitzen. In einer Rihrschissel
Hackfleisch zusammen mit Ei, Senf, Zwiebel-Speck-Gemisch, Petersilie
und Semmelbréseln miteinander vermengen. Masse mit Salz und Pfeffer
wirzen und kleine Kugeln daraus formen die in der Speck-Pfanne
rundherum angebraten werden. Dann in den Ofen stellen um sie warm zu
halten.

Endiviensalat gut waschen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln
schélen, waschen, wirfeln und anschlieBend in kochendem Salzwasser
garen. AnschlieBend im Topf zerstampfen und Milch, sowie % der Butter
hinzugeben bis ein geschmeidiger Brei entstanden ist. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Schalotte abziehen und fein wirfeln. In einer
Pfanne restliche Butter aufschdumen und Schalottenwirfel darin glasig
anschwitzen. AbschlieBend warmen Kartoffelstampf mit Schalotten und
Endiviensalat vermengen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. Butter in einem
Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und Zwiebeln darin Farbe annehmen
lassen. Mehl einstreuen. Sollten die Zwiebeln zu trocken erscheinen,
Butter nachgeben, sodass das Mehl nicht verbrennt. Mit Kélsch
abldéschen und etwas einkochen lassen. Dann mit Rinderfond aufgieBen
und erneut reduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel
abschmecken. Die Sauce mit dem Stabmixer kurz aufmixen und bis zum
Anrichten warm halten.

Zwiebelsauce auf einen Teller geben und Endivien-Kartoffelstampf sowie
Frikadellen darauf geben. Servieren.



» Die Kuichenschlacht — Menu am 24. Februar 2022 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller

Fiir das Matjestartar:

2 Matjesfilets

Y2 sauerlicher Apfel (z.B. Parméane)
3 Gewdlrzgurken

2 Scheiben Schwarzbrot

1 kleine Zwiebel

2 Eier

1 EL Créme fraiche

1 EL kérniger Senf

1 TL rote Pfefferbeeren

2 Stangel Dill

Schnittlauch, fir die Garnitur
Neutrales Pflanzendl, zum Betraufeln
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

PROF|
TIPP

Matjestatar auf Schwarzbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier hart kochen.

Matjes und zwei Gewirzgurken in kleine Wirfel schneiden. Eine Gurke in
feine Scheiben schneiden und zur Dekoration zurlickhalten. Apfel
waschen, schalen, entkernen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die
zuvor hart gekochten Eier schélen, halbieren, das Eigelb entfernen und
dieses flr die Garnitur beiseitestellen. Eiweil3 fein hacken. Dill abbrausen
und trockenwedeln, die Spitzen abzupfen und fein schneiden. Zwiebel
abziehen, in dinne Ringe schneiden und beiseitestellen. Pfefferbeeren in
einem Morser zersto3en.

Matjes, Gurken, Apfel, Eiwei3 und Dill in einer Schiissel mit Senf, roten
Pfefferbeeren und Créme fraiche vermischen und mit schwarzem Pfeffer
wiirzen. Nach Belieben Ol hinzufiigen um eine Samigkeit herzustellen.
Tatar mit Frischhaltefolie abdecken. Im Kiihlschrank 2 Stunden
durchziehen lassen. Nach Belieben mit Schnittlauch, Zwiebel und Gurke
garnieren und auf Schwarzbrot anrichen.

Wer méchte kann zur Creme fraiche noch etwas Gelatine geben um
mehr Standhaftigkeit zu bekommen. Ein klein gehacktes Ei, gebunden mit
Creme fraiche, ist als Nocke geformt eine tolle Dekoration.

Das Tatar auf dem Schwarzbrot anrichten und nach Belieben mit
Gewdlrzgurke, Eigelb und Zwiebelringen toppen.



