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» Die Kiichenschlacht — Meni am 21. Marz 2022 =
Leibgericht mit Johann Lafer

Fir das Schweinefilet im
Speckmantel:

1 Schweinefilet a 300 g

150 g Bacon

100 ml Kalbsfond

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spatzle:

200 g Spéatzlemehl

2 Eier

50 ml Sprudelwasser
Muskatnuss, zum Reiben
50 g Butter

Salz, aus der Miihle

Fiir die Champignon-Rahmsauce:
200 g braune Champions

1 kleine Zwiebel

Butter, zum Anbraten

150 ml Sahne

50 ml WeiBwein

WeiBer Wermut, zum Abléschen
Sojasauce, zum Abschmecken
Mehl, zum Abbinden

Fur die Dekoration:
1 Zweig Petersilie
Etwas Schnittlauch

Alexander Fritz

Schweinefilet im Speckmantel mit Spatzle und
Champignon-Rahmsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Schweinefilet waschen und trocken tupfen. In jeweils zwei Stiicke a 150 g
zerteilen. Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann mit
Baconscheiben umwickeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und
Schweinefilet darin von allen Seiten scharf anbraten bis der Bacon
knusprig ist. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und im Backofen bei
160 Grad ruhen lassen bis der perfekte Garpunkt erreicht ist. Bratensatz
in der Pfanne mit Kalbsfond abldschen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen bis sie flissig ist. Eier aufschlagen
und in eine Schissel geben, Mehl und Butter dazu geben. Alles
miteinander zu einem Teig vermengen. Nach Belieben Sprudelwasser
hinzufligen bis der Teig flissig genug ist. Mit Salz und geriebener
Muskatnuss abschmecken. Spatzleteig mit einem Hobel in einen Topf mit
siedendem Salzwasser geben und sie so lange garen bis sie an der
Wasseroberflache schwimmen. Dann abschdpfen und die nachste
Portion Spatzle machen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Champignons putzen und vierteln.
Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebeln und Champignons
darin scharf anbraten. Einen kleinen Teil der Champignons zur
Dekoration beiseitelegen. Den Rest mit WeiBwein und Wermut abléschen
und reduzieren lassen. Dann die Sahne hinzugeben und Hitze
reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken. In einer
weiteren Pfanne mit Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen und
diese zum Abbinden der Champignonrahmsauce nutzen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Bléatter der
Petersilie abzupfen und als Garnitur verwenden. Schnittlauch in feine
Rollchen hacken und vor dem Servieren lber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Regenbogenforelle:

2 Filets von der Regenbogenforelle a
100 g

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Rapsél, zum Braten

Orangenpfeffer, zum Wirzen
Salzflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Fiir das Rieslingkraut:
200 g mildes Sauerkraut

1 mehligkochende Kartoffel
50 g frische Ananas

1 Schalotte

150 ml Gefligelfond

50 ml trockener Riesling

1 Zweig Thymian

1 Zweig Estragon

1 Pimentkorn

Y2 TL Korianderkérner

1 Wacholderbeere

Rapsdl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
WeiBer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Lauch-Piiree:

1 Stange Lauch

1 Lauchzwiebel

50 g frischer Spinat

2 mehligkochende Kartoffeln
30 g Butter

100 ml Sahne

100 ml Milch

50 ml Gemisefond
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Miihle
Schwarzen Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Krustentier-Holunderbliiten-
Schaum:

100 g Krustentierkassen

1 Karotte

1 kleine Petersilienwurzel

X

Christa Lihrmann

Regenbogenforelle mit Rieslingkraut, Lauch-Piiree,
Krustentier-Holunder-Schaum und Krauter-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fischfilets waschen, abtupfen und mit Salz und Orangenpfeffer
wirzen. Auf der Hautseite vorsichtig anritzen. Rapsél in einer Pfanne
erhitzen und Filets zuerst auf der Fleischseite 1-2 Minuten braten dann
wenden und nochmals 3-4 Minuten auf der Hautseite anbraten, bis die
Haut kross ist. Nach zwei Drittel der Bratzeit Thymian- und
Rosmarinzweig hinzuftigen.

Die Kartoffel in Salzwasser garen. Schalotte abziehen, in feine Wirfel
schneiden und im heiBen Ol glasig diinsten. Sauerkraut zugeben und mit
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Riesling
abldschen. Wein etwas verkochen lassen und mit Gefligelfond auffillen.
Thymian und Estragon abbrausen, trockenwedeln und am Zweig mit
dazugeben. Piment, Wacholder und Koriander in einem Mérser ansto3en,
in ein Gewlrzsackchen geben und mit Sauerkraut kochen. Kartoffel
pellen und Ananas schélen. Beides in einem Mixer fein pirieren.
AnschlieBend zum Sauerkraut geben. Weitere 5-10 Minuten kécheln,
danach Krauterzweige und Gewiirzsackchen entfernen.

Kartoffeln schalen und waschen, in kleine Stlicke schneiden und in
Salzwasser mit GemUsefond weich garen. Fond abgieBen, Kartoffeln
durch eine Presse driicken. Butter in einer Pfanne langsam braunen und
mit Milch abléschen, anschlieBend zu den Kartoffeln geben und
miteinander vermengen bis ein festes Plree entsteht. Lauch und
Lauchzwiebel, Spinat grindlich waschen und in kleine Stlicke schneiden.
Gemduse in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren und mit
Eiswasser abschrecken. Pirieren, zum Kartoffelplree geben und durch
ein Sieb passieren. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Sahne schlagen
und unter das Puree heben.

Krustentierkarkassen kurz abspilen und abtropfen lassen.
Petersilienzweig abbrausen und trockenwedeln. Ein paar Blattchen fur die
Garnitur zurGickbehalten. Rapsél in einem Topf erhitzen und die
Karkassen darin anbraten, mit Tomatenmark tomatisieren und Petersilie
sowie Paprikapulver hinzugeben. Mit Krustentier- und Fischfond



1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer

25 g kalte Butter

100 ml Sahne

1 TL Tomatenmark

50 ml trockener Riesling

150 ml Krustentierfond

50 ml Fischfond

2 EL Holunderblltensirup

25 ml Weinbrand

1 Zweig glatte Petersilie

1 Prise Piment d’Espelette

1 Prise edelsiiBes Paprikapulver
2 g Lecithin

Speisestarke, nach Belieben
Rapsdl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

WeiBer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Krauter-Ol:

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Basilikum

1 Prise Piment d Espelette
Holunderblltensirup, zum
Abschmecken

50 ml Olivenol

Salz, aus der Miihle

WeilBer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1 Orange

Orangenpfeffer
Salzflocken, nach Wiirzen
Essbare Bllten

aufgieBen und weiterkdcheln lassen. Schalotte und Knoblauch abziehen
und fein wirfeln, Petersilienwurzel schalen und wirfeln. Karotte schalen
und 2/3 wirfeln, den Rest in diinne Scheiben schneiden. Die Halfte der
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Gemiise-, Zwiebel- und
Knoblauchwiurfel und Karotten darin anschwitzen. Mit Riesling abléschen
und reduzieren. Karottenscheiben herausholen und zur Garnitur
beiseitestellen. Den Rest in den Karkassen-Sud geben. AnschlieBend die
Sahne hinzugeben. Ingwer schalen und fein raspeln.
Holunderblltensirup, Piment d Espelette, Ingwer, Salz und Pfeffer in den
Sud geben. Je nach gewlnschter Konsistenz, den Sud mit Stérke binden
und dann abpassieren. Mit der restlichen kalten Butter aufmontieren,
nochmals abschmecken und zuletzt den Weinbrand zugeben. Kurz vor
dem Servieren Lecithin hinzugeben und mit einem Pirierstab
aufschaumen.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und ein paar Blatter zur Garnitur
zuriickgehalten. Den Rest mit Olivendl parieren. Mit Holunderblitensirup,
Piment d Espelette, Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend durch
ein Sieb passieren.

Orange waschen und die Hélfte der Schale abreiben. Gericht mit
Orangenabrieb, Orangenpfeffer, Salzflocken und essbaren Bliiten
garnieren.

Das Lauch-Piree und Rieslingkraut auf einen Teller geben, das Fischfilet
darauf geben und mit Krustentier-Holunderbliten-Schaum angieBen.
Orangenabrieb, Orangen-Pfeffer und Salzflocken auf das Filet geben.
Das Gericht mit Karottenscheiben und Krauter-Ol garnieren und zur
Dekoration Krauter, sowie essbare Bliiten darauf geben und servieren.



Fir den Risotto:

150 g Risotto

1 Zucchini

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer

500 ml Gemisefond
500 ml Kokosmilch
Kokosfett, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fiir den marinierten Tofu:
160 g Rauchertofu

1 EL Reisessig

5 EL Sojasauce

1 EL Fischsauce

2 EL Sesamdl

Kokosfett, zum Anbraten

Fir die Garnitur:
1 Frihlingszwiebel
3 Zweige Koriander

Kokos-Zucchini-Risotto mit Tofu

Bartholomaus Rymek

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Ingwer schélen
und fein wirfeln, Zucchini waschen und in feine Scheiben schneiden.
Risotto waschen. Kokosmilch und Gemisefond zusammen in einem Topf
erhitzen und warmhalten. Kokosfett in einem Topf schmelzen und
Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer darin andiinsten. AnschlieBend den
Risotto dazu geben und unter Rihren mit andiinsten bis er glasig ist.
Etwas Kokosbriihe dazugeben und so lange riihren, bis die Briihe
komplett aufgenommen ist. Nach und nach Brihe hinzugief3en, bis der
Risotto cremig ist, aber dennoch Biss hat. Nach 10 Minuten Garzeit
Zucchini hinzugeben. Mit Salz abschmecken.

Rauchertofu in Wrfel schneiden. Reisessig, Sesamdl, Sojasauce und
Fischsauce miteinander vermengen und den Tofu darin marinieren. Etwa
10 Minuten ziehen lassen. Tofu in einer Pfanne mit etwas Kokosfett kross
anbraten.

Frihlingszwiebel waschen und trockenwedeln anschlieBend in feine
Ringe schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blatter
abzupfen. Beides auf den fertigen Risotto geben, sobald das Gericht
fertig ist.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Linsen-Curry:
125 g rote Linsen

1 griine Chilischote

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer

30 g vegane Butter
200 ml Kokosmilch

1 TL schwarze Senfkdrner
Y2 TL Kurkuma

Salz, aus der Miihle

Fir den Gewiirzreis:

250 g Basmati

Vegane Butter, zum Braten

Y2 TL gemahlener Kardamom

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Lorbeerblatt

1 Zimtstange

3 Sternanis

10 Gewdlrznelken

Fir die vegane Raita:

100 g Gurke

1 Limette

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer

175 g veganer Joghurt

3 Zweige Koriander

3 Zweige Minze

1/2 TL gemahlener Kreuzkimmel
1 TL Salz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Natalia dos Reis Goncalves

Indisches Linsen-Curry mit veganer Raita und
Gewdrzreis

Zutaten fiir zwei Personen

Die Butter bei schwacher bis mittlere Hitze in einem Topf zerlassen.
Senfkdrner in den Topf geben und mit einem Deckel verschlieen.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schalen und
etwa 1 Teeldffel fein reiben. Sobald die Senfkérner anfangen zu platzen,
Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer dazugeben. Offen kécheln lassen, bis
alle Zutaten weich sind. Chilischote waschen, langs aufschneiden, von
Scheidewéanden und Kernen befreien und fein hacken. Dann zusammen
mit Kurkuma in den Topf geben und 1-2 Minuten mit garen. Linsen
hinzugeben und 2 Minuten unter Rihren garen, bis die Linsen leicht
glasig werden. 300 ml Wasser und Kokosmilch hinzugeben und einmal
aufkochen lassen, danach die Hitze reduzieren. Kécheln lassen, bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist und dann mit Salz abschmecken.

Reis waschen. Vegane Butter in einem Topf zerlassen. Gewaschenen
Reis und Gewiirze ca. 2-3 Minuten darin anschwitzen. 500 ml Wasser
hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Danach die Hitze reduzieren und
den Reis bei geringer Hitze ziehen lassen bis er gar ist.

Gurke waschen und mit Schale in eine Schiissel reiben. Mit 1 Teelbffel
Salz bestreuen und 5 Minuten ziehen lassen. Dann in einem Sieb
abtropfen lassen und die Uberschissige Flissigkeit mit den Handen
ausdriicken. Beiseitestellen. Knoblauch abziehen und pressen, Ingwer
schalen und reiben. Koriander und Minze abbrausen, trocken wedeln und
fein hacken. Veganen Joghurt in eine andere Schissel geben, die
ausgedriickte Gurke, gepressten Knoblauch, geriebenen Ingwer,
gehackten Koriander und Minze dazugeben und alles verrihren. Mit
Kreuzkiimmel, Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Linsen-Curry mit dem Reis in einen tiefen Teller geben, die Raita
separat dazu stellen damit sie nicht warm wird.



Fiir das Schollen-Gratin:

4 Schollenfilets a 100 g, ohne Haut
50 g roher, gerducherter Schinken
500 g gruner Spargel

1 Zitrone

Butter, zum Ausfetten

2 EL Creme fraiche

50 g Parmesan

200 ml Geflugelfond

1 Prise Cayennepfeffer
Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

WeilBer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Bratkartoffeln:

300 g festkochende Kartoffeln
4 EL Butter

Salz, aus der Mihle

® IEN €

Schollen-Gratin mit griinem Spargel und feinen
Bratkartoffeln

Karlheinz Schneider

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zitrone waschen, halbieren und den Saft auspressen und auffangen.
Schollenfilets mit jeweils 1 EL Zitronensaft betraufeln, nach Belieben mit
Meersalz, Cayennepfeffer und Muskatnuss wiirzen. Spargel waschen und
die Enden abschneiden. Schinkenscheiben in Streifen schneiden, mit
dem Ol in der Pfanne knusprig braten und wieder herausnehmen. Fett
nicht wegschatten. Schinken in Alufolie einwickeln und im Backofen
warmhalten. Spargel in die Pfanne mit ausgelassenem Schinkenfett
geben und sanft anbraten. Mit etwas Zitronensaft abléschen,
Gefliigelfond angieBen und Spargel etwa 8 Minuten bei milder Hitze
kdcheln. Eine flache feuerfeste Form mit Butter ausstreichen.
Schollenfilets in die Form geben. Spargel aus dem Sud heben, abtropfen
lassen und auf dem Fisch verteilen. Mit etwas Meersalz und wei3em
Pfeffer wiirzen. Créme fraiche in den Spargelsud einriihren und kurz
aufkochen. Mit etwas Muskat, weiBem Pfeffer und Salz abschmecken.
Parmesan raspeln. Fisch und Spargel mit der Sof3e begieBen, Parmesan
dariiber streuen und im Backofen ca. 15 Minuten Uberbacken. Kurz vor
Servieren mit den knusprigen Schinkenstreifen garnieren.

Kartoffeln schélen, waschen und in feine Wirfel schneiden. In eine
Bratpfanne geben und zu 3% mit Wasser UbergieBen und mit Salz wiirzen.
3 EL Butter hinzugeben und mit geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten
weich kochen, davon die letzten 5 Minuten ohne Deckel, damit das
Wasser komplett verdampfen kann. Dann 1 EL Butter hinzugeben und
goldbraun knusprig anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 150 g

300 g Butterschmalz

3 Eier

50 ml Sahne

1 EL mittelscharfer Senf

100 g Mehl

150 g Paniermehl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Kartoffelsalat:

5 mittelgroBe festkochende Kartoffeln
1 Salatgurke

1 Apfel, Sorte Elstar

1 rote Zwiebel

250 ml Gemisefond

100 ml weiBer Balsamicoessig

1 EL Honig

1 EL mittelscharfer Senf

Y2 Bund glatte Petersilie

1 Bund Schnittlauch

50 ml Rapsoél

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Paprika-Relish:

2 rote Paprika

1 rote Peperoni

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL weiBer Balsamicoessig
1 Orange

1 Zitrone

1 Prise Zucker

50 ml Olivenol

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Garnitur:
1 Zitrone

&

Benita Meinen
Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat und Paprika-Relish

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Kalbsschnitzel platt klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und von einer
Seite mit Senf bestreichen. Eier mit Sahne verquirlen und in einen tiefen
Teller geben. Mehl und Paniermehl ebenfalls jeweils auf einen tiefen
Teller geben. Aus diesen drei Tellern eine PanierstraB3e aufstellen und die
Schnitzel zuerst im Mehl wenden, dann durch die Eiermasse ziehen und
schlieBlich in Paniermehl wéalzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Schnitzel darin nacheinander ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Kartoffeln abwaschen und in Salzwasser kochen. Pellen und in Stiicke
schneiden. Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin kurz anbraten. Fond zu den
Zwiebeln geben, Balsamicoessig hinzufiigen, kurz einkdcheln lassen und
dann die Kartoffeln hinzufligen. Petersilie und Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und schneiden. Apfel schalen, vom Kerngehduse befreien
und fein schneiden. Salatgurke schélen, entfernen und fein schneiden.
Petersilie, Schnittlauch, Apfel und Gurke und zu den Kartoffeln geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann Rapsél unterheben.

Paprika waschen, trockentupfen, dann der Lange nach halbieren,
entkernen und mit Olivenél betraufeln. Im vorgeheizten Ofen fiir 20
Minuten backen. Peperoni abbrausen, trockentupfen und klein hacken.
Paprika aus dem Ofen nehmen, hauten und in feine Streifen schneiden.
Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel fein hacken, Knoblauch
pressen. Orange und Zitrone halbieren, den Saft auspressen und
auffangen. Paprika, Peperoni, Zwiebel, Knoblauch, Balsamicoessig,
Orangen- und Zitronensaft vermengen und mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zitrone waschen, schneiden und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



