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» Die Kiichenschlacht — Menii am 29. Marz 2022 =
Vorspeise mit Alexander Kumptner

Fir die Lammfilet-Streifen:

2 Lammfilets 4 150 g

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol

Y2 Bund glatte Petersilie

1 TL Sel de Mer

Rapsdl, zum Braten

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Pesto:

1 Bund Basilikum

1 Knoblauchzehe

50 g Pinienkerne

50 g Parmesan

1 TL rote Pfefferbeeren
1 TL Sel de Mer

2 EL Olivendl

Fir den Wildkrautersalat:
200 g Wildkrautersalat

1 Méhre

1 Lauchzwiebel

1 Granatapfel

150 g milder Schafskase

Fiir das Dressing:

1 Ei

1 TL Dijon Senf

1 EL weiBBer Balsamico

2 EL Rapsaol

1 Prise Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Bernd RoBbach

Wildkrautersalat mit Lammfilet-Streifen, Schafskase und
Basilikum-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken. Beides zusammen mit
Olivendl zu einer Marinade vermengen und die Lammfilets damit
bestreichen und ziehen lassen. Kurz vor Servieren, die Lammfilets in einer
heiBen Pfanne mit Rapsél von allen Seiten scharf anbraten und dann auf
einen vorgewarmten Teller legen und mit Sel de Mer wiirzen.
AbschlieBend in 2-3cm dicke Streifen schneiden und auf dem
vorbereiteten Salat drapieren.

Basilikum abbrausen und trockenwedeln, Blatter abzupfen und in eine
Ruhrschiussel geben. Pinienkerne hinzufigen. Knoblauch abziehen, grob
wirfeln und auch in die Schiissel geben. 1 EL Olivendl hinzugeben und
alles mit dem Purierstab zu einer homogenen Masse verriihren.
Parmesan reiben und mit restlichem Ol und Salz unter das Pesto riihren.
Rote Pfefferbeeren leicht zerdriicken und mit in das Pesto geben.

Salat waschen und trockenschleudern. Méhre schéalen, waschen und
grob raspeln. Lauchzwiebel putzen und in kleine Ringe schneiden.
Granatapfel 6ffnen und die Kerne herausklopfen. Salat auf einem Teller
anrichten, Méhren, Lauchzwiebeln und Granatapfel dartber geben.
Schafskase in gleichméBige ca. 0,5 cm breite Streifen schneiden und auf
dem Salat drapieren.

Ei aufschlagen und trennen. Eigelb zusammen mit Senf schaumig rihren
und nach und nach Rapsél unterriihren bis eine Emulsion entstanden ist.
Mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat anrichten, Pesto auf den Schafskase geben, Dressing dartiber
traufeln und servieren.



Fir die Gorditas:

125 g blaues Maismehl
125 ml lauwarmes Wasser
1 Prise Salz

Pflanzendl, zum Braten

Fiir die Chorizo Fiillung:

Y2 Chorizo

1 Kolben gekochter, weiBer Mais
250 g Frijoles, aus der Dose

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 TL Epazote

1 TL gerebelter Oregano

1 Prise Zucker

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten

Fiir Pico de Gallo:

8 Cocktailtomaten

1 kleine Schalotte

1 Orange

2 cl Vodka

1 frische Jalapeno-Chili

1 Zweig Koriander

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Salsa verde:

4 grine Tomaten, aus der Dose
1 kleine Zwiebel

2 grlne, frische Chilischoten

3 Zweige Koriander

Salz, aus der Mihle

Fir die Crema:

1 Zitrone

Y2 Bund Schnittlauch

150 g Créme fraiche

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

S

Blaue Gorditas mit Chorizo-Fiillung, Pico de gallo und
Salsa verde

Alissa Scheunemann

Zutaten fiir zwei Personen

Das Maismehl mit etwas Salz in eine Schissel geben und eine kleine
Mulde in der Mitte formen. Etwas Wasser dazugeben und mit den
Handen vermengen. Nach und nach Wasser zugeben bis ein elastischer
Teig entsteht. Wenn méglich 30 Minuten ruhen lassen. Danach zu kleinen
Kugeln formen und mit einer Tortillapresse zu Tortillas formen.

Knoblauch und Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Chorizo wrfeln.
Mais vom Kolben I6sen. Zwiebeln, Knoblauch und Chorizo in einer
Pfanne mit Ol anbraten und mit Zucker leicht karamellisieren lassen,
dann zur Seite stellen. Frijoles abtropfen lassen, mit dem Pdrierstab leicht
mixen und den Knoblauch untermengen. In einer anderen Pfanne den
Mais anbraten, die Frijoles und die Zwiebel-Chorizo-Mischung dazu
geben und zusammen erhitzen. Mit Oregano und Epazote abschmecken.
Einen Essloffel der Fillung auf eine Tortilla legen und eine weitere Tortilla
oben auflegen. Die Rander der Tortillas aneinanderdriicken und die
sogenannte Gordita verschlieBen. In einer beschichteten Pfanne mit Ol
goldgelb ausbacken und auf einem Teller mit Kichenkrepp abtropfen
lassen.

Schalotte abziehen und fein wirfeln, die Tomaten waschen und vierteln.
Orange waschen, zerteilen, auspressen und den Saft auffangen. Chili
waschen, langs halbieren und von Scheidewanden und Kernen befreien.
Dann fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen
und grob hacken. Schalotte, Tomate, Koriander und Chili miteinander
vermengen und mit Orangensaft, Zucker, Vodka, Pfeffer und Salz
abschmecken.

Tomaten abtropfen lassen. Chilischoten waschen, langs halbieren und
von Scheidewanden und Kernen befreien. Dann in grobe Stiicke
schneiden. Koriander abbrausen und trockenwedeln und mit Stielen grob
hacken. Zwiebel abziehen und grob schneiden. Alles zusammen mit
etwas Wasser in einen Standmixer geben und mixen bis eine sdmige
Sauce entstanden ist. Nach Bedarf noch etwas Wasser hinzugeben. Mit
Salz abschmecken.

Zitrone waschen, halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Creme
fraiche mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und einer Prise Zucker
vermengen. Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln danach fein
hacken und nach Belieben in die Créme geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Blatterteig-Locke:
1 Rolle Blatterteig

30 ml Milch

1 kalten Ristretto

1 Prise Fleur de Sel

Fiir die Kohlrabi-Kaffee-Suppe:
350 g Kohlrabi

50 g Kartoffeln

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Zitrone

100 ml Milch

125 ml Schlagsahne

300 ml Gemuisefond

100 ml weiBer Wermut

1 Muskatnuss

25 ml Kaffee-Ol

2 TL dunklen Balsamico

Butter, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Krabben:
100 Nordseekrabbenfleisch
Butter, zum Braten

0

Fiir die Dekoration:
Gartenkresse

3 Zweige Dill
Essbare Bliten

Gisela Breuer

Kohlrabi-Krabben-Suppe mit Kaffee-Ol und Blétterteig-
Locke

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen vorheizen auf 175 Grad Umluft.

Blatterteig ausrollen, 2 Streifen a 4 cm Breite abtrennen. Jeweils mit
Ristretto bestreichen und Fleur de Sel darliber geben. Langs
zusammenrollen und die Rolle vorsichtig um einen Holzléffel drehen.
Nach dem Abziehen auf einem Backblech mit Papier ablegen. Mit Milch
bestreichen und ca. 10 Minuten im Ofen goldgelb backen.

Kartoffeln schélen, waschen und in grobe Stiicke schneiden. Kohlrabi
waschen, die kleinen Blatter entfernen und zur Dekoration beiseitelegen.
Dann schélen und kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln abziehen und fein
warfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig dinsten.
Kartoffel und Kohlrabi zugeben und kurz mitdiinsten. Mit Wermut
abldéschen und bei mittlerer Hitze auf die Halfte einkochen lassen. Fond
und Milch zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze 20
Min. zugedeckt kochen lassen. Sahne zugeben, mit dem Purierstab fein
purieren und durch ein feines Sieb passieren. Kurz aufkochen lassen.
Zitrone waschen, halbieren und den Saft auspressen und auffangen.
Suppe mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss und Zitronensaft
abschmecken und warm stellen. Kaffee-Ol und dunklen Balsamico zu
einer Emulsion aufschlagen, bei Bedarf salzen.

Krabben in einer Pfanne mit zerlassener Butter diinsten.

Um die stark schwankenden und Uberfischten Bestdnde zu schitzen ist
es zu empfehlen ausschlieBlich Nordseekrabben aus folgenden
Fanggebieten zu kaufen: FAO 27 Nordostatlantik — Nordsee, gefangen
mit Baumkurren.

Kresse und Dill abbrausen und trockenwedeln. Kresse, Dill und Bliiten als
Garnitur verwenden.

Die Krabben in einen tiefen Teller geben und die Suppe angieBen. Kaffee-
Ol-Balsamico-Gemisch dariiber traufeln und Blatterteig-Locke anlegen. Mit
Kohlrabi-Blattchen, Dill, Kresse und essbaren Bliten dekorieren.



Fiir den Lachs mit Knoblauch-Hoisin-
Sauce:

2 Lachsfilets mit Haut a 150 g

2 Knoblauchzehen

1 Stick Ingwer & 3 cm

120 g fermentierte Bohnenpaste

100 ml Sojasauce

3 TL Honig

2 EL Reisessig

2 EL Sesam-Ol

O

Fiir das asiatische Wok-Gemiise:
100 g Champignons
100 g Brokkoli

100 g Paprika

100 g Lauch

3 cm Ingwer

2 Knoblauchzehen
100 ml Rinderfond
50 ml Sojasauce

25 g Hoisin-Sauce

1 TL Sesam-Ol
Speisedl, zum Braten

Fir die Garnitur:
2 EL heller Sesam
1 Chilischote

&

Marinierter Lachs aus dem Ofen mit Knoblauch-Hoisin-
Sauce und asiatischem Wok-Gemiise

Tim Hopfner

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch und Ingwer schélen und grob schneiden. In einen
Multizerkleinerer geben, mit Bohnenpaste und Sojasauce auffillen und
zusammen aufmixen. Reisessig und Sesam-OL hinzugeben und mit
Honig abschmecken. Lachsfilets mit Sauce bestreichen (Haut auslassen)
und auf ein Blech mit Backpapier legen. Fir 15 Minuten im Ofen garen
lassen. Restliche Sauce in ein Gefa3 geben und zusatzlich zum Gericht
anrichten.

Um den Lachs bedenkenlos genieBen zu kdénnen, sollte der Fisch laut
WWF aus folgenden Fanggebieten stammen (Stand Marz 2022):

* 1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Alaska, Wildfang (alle
Fangmethoden) oder Nordostpazifik FAO 67: Kanada,
Buckellachs oder Ketalachs gefangen mit Ringwaden oder
Schleppangeln.

+ 2. Wahl: Nordwestpazifik FAO 61: Lachse die mit Fallen, oder
pelagischen  Kiemennetzen gefangen  werden. (AuBer:
Kénigslachs, Ketalachs)

Einen Topf etwa bis zur Halfte mit Wasser fillen und zum Kochen
bringen. Brokkoli waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. In
einem Sieb etwa 5 Minuten Uber das kochende Wasser hangen, sodass
er gedampft wird. Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken.
Paprika waschen, von Kernen und Scheidewanden befreien und in
mundgerechte Stlicke schneiden. Lauch und Champignons putzen und
auch in Stiicke schneiden. Speisedl und Sesam-Ol in einem Wok erhitzen
und Ingwer sowie Knoblauch darin glasig dinsten. AnschlieBend Lauch,
Paprika und gedédmpften Brokkoli dazu geben und anbraten, kurze Zeit
spater Champignons zuflgen und mit anbraten. Mit Rinderfond und
Sojasauce abléschen. Mit Hoisin-Sauce abschmecken.

Sesam in einer kleinen Pfanne ohne Ol leicht anrésten. Chili waschen
und in feine Ringe schneiden. Beides nach Belieben tber Lachs und
Gemiise geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Falafel:

230 g Kichererbsen, aus dem Glas
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Y2 Bund glatte Petersilie
3 Zweige Koriander

4 EL Kichererbsenmehl
1 TL Backpulver

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Ras el-Hanout

1 TL Currypulver

Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der MUhle

Fir den Mango-Avocado-Salat:
1 reife Mango

1 kleine Avocado

1/2 rote Zwiebel

Y2 rote Chili

3 Limetten

2-3 Zweige Koriander

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

1 groBe Knolle vorgegarte Rote Bete
Fleur de Sel, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir Rucolasalat:

50 g Rucola

1 Zitrone

30 g WalnUsse

2 Zweige Zitronenthymian
2 TL grober Dijon-Senf

1 TL Honig

1 EL Walnussol

2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Jeannine Heetmeyer

Rote-Bete-Carpaccio mit Falafel, Rucola-Salat,
marinierter Mango und Avocado-Creme

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ol in einer Fritteuse auf ca. 170 Grad erhitzen.

Schalotten und Knoblauchzehen abziehen und kleinschneiden. Petersilie
und Koriander waschen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein
hacken. Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen. Zitrone waschen,
halbieren und eine Halfte auspressen und den Saft auffangen.
Kichererbsen, Schalotten, Knoblauch, Zitronensaft, Petersilie, Koriander,
Backpulver und die Gewiirze in einem Multizerkleinerer grob purieren.
Kichererbsenmehl unterheben und gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fir etwa 10 min im Kihlschrank ruhen lassen. Dann aus
der Masse kleine Béllchen formen und fir 3-5 Minuten frittieren. Auf
Kuchenkrepp abtropfen lassen.

Zwiebel abziehen, in hauchfeine Streifen schneiden und ca. 10 min in
Eiswasser einlegen. Mango schélen, Fruchtfleisch vom Stein abtrennen
und in ca. 1 cm kleine Wiirfel schneiden. Chili halbieren, entkernen und in
fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen
und in Streifen schneiden. Limetten waschen, halbieren und 2 2 Limetten
auspressen und den Saft auffangen. Zwiebeln abgieBen und mit Mango,
Chili, Koriander und Limettensaft vermischen. Mit Salz wiirzen und fir 10
— 15 Minuten zum Durchziehen in den Kihlschrank stellen. Avocado
schalen, entkernen und in einer Schiissel mit einer Gabel zerdrlicken. Mit
Salz, Pfeffer und dem Saft der letzten halben Limette wiirzen.

Rote Bete in sehr diinne Scheiben hobeln und auf 2 Tellern auslegen. Mit
Fleur de Sel und Pfeffer wirzen.

Walnisse ohne Ol in einer Pfanne fiir 2 Minuten anrésten und
beiseitestellen. Zitronenthymian abbrausen, trockenwedeln und Blatter
abzupfen.

Olivendl, Walnussél, Zitronensaft, Honig, Dijon-Senf und Zitronenthymian
in einer kleinen Schiissel vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Rucola waschen und trockenschleudern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



