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» Die Kiichenschlacht — Meni am 31. Marz 2022 =
Tagesmotto ,,Federvieh” mit Mario Kotaska

Fir die Wachteln:

4 Wachtelbriiste und Wachtelkeulen
1 Orange

5 Schalotten

1 rote Chili

25 g Korinthen/Rosinen

30 g blanchierte Mandelkerne
Butter, zum Braten

250 ml Geflugelfond

2 EL dunkler Balsamicoessig

2 TL Honig

2 Sternanis

1 Zimtstange

1 Lorbeerblatt

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Couscous:

125 g Couscous

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

150 ml Gemiisefond

0,1 g Safranfaden

2 TL Koriandersamen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Karotten:

125 g kleine Bundméhren

2 TL Zucker

50 g Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Granatapfel

Alissa Scheunemann

Wachteln auf orientalische Art mit Safran-Couscous und
feinen Karotten

Zutaten fiir zwei Personen

Die Orange waschen und Schale abreiben, sodass ein Teelbffel Abrieb
entsteht. Saft auspressen. Chili waschen, halbieren und nur eine Halfte in
Ringe schneiden. Schalotte abziehen und fein wirfeln. Wachtel
abwaschen und trockentupfen. In einer hohen Pfanne Butter und Ol
erhitzen, die Wachtelteile darin rundum goldbraun anbraten.
Herausnehmen und beiseitelegen. Mandeln in der gleichen Pfanne
goldbraun résten und beideitelegen. Schalotten und Korinthen ebenso in
der Pfanne anbraten und mit Balsamico, Orangensaft und Honig
abldéschen. Orangenschale, Chili, Sternanis, Zimt, Lorbeerblatt,
Geflugelfond und Wachtelkeulen dazugeben. Zugedeckt 10 Minuten
kdcheln lassen. Wachtelbriste und die Mandeln zugeben und bei
mittlerer Hitze weitere 10 Minuten garen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Safran in einer kleinen Schiissel in 2 EL lauwarmem Wasser einweichen.
Koriandersamen im Mérser zerstoBen. Zwiebeln und Knoblauch
abziehen, fein wirfeln und in einem Topf in etwas Butter glasig dinsten.
Gemisefond hinzufiigen und aufkochen. Couscous und Safran (inklusive
Wasser) einriihren und zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Minuten
quellen lassen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blatter
abzupfen. Mit der restlichen Butter zusammen unter den Couscous
rihren.

Karotten mit Griin waschen und Griin bis auf 4 cm abschneiden. Karotten
schélen. Ca. die Halfte der Butter, Zucker sowie 1 Prise Salz mit 100 ml
Wasser in einer hohen Pfanne aufkochen. Méhren dazugeben und
zugedeckt 5-8 Minuten bei milder Hitze kochen lassen. AnschlieBend den
Rest der Butter in der Pfanne zerlassen und die Méhren kurz vor dem
Servieren darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Granatapfel halbieren und durch Klopfen die Kerne heraus schlagen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Maispoularden-Involtini:
2 Briiste von der Maispoularde & 140 g
12 Minitomaten am Strauch

1 Knoblauchzehe

2 EL Pinienkerne

1 Kugel Mozzarella

30 g Parmesan

1 Bund Basilikum

2 Zweige Thymian

2 Zweige Oregano

2 EL Olivendl

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die eingelegten Zwiebeln:
1 rote Zwiebel

10 ml Reisessig

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

Fur die Schmortomaten:

400 g kleine rote Cherrytomaten
1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer

3 getrocknete Limettenblatter

1 Prise Zucker

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Basmati:
100g Basmatireis

1 Prise Zucker
Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Bund Frihlingslauch
3 Zweige Basilikum

S

Mit Basilikum-Pesto und Mozzarella gefiillte
Maispoularden-Involtini mit Schmortomaten und Basmati

Gisela Breuer

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Basilikum abbrausen und trockenwedeln, Blattchen abzupfen und grob
hacken. Mit Ol, Pinienkernen und Knoblauch im Multizerkleinerer
plrieren. Parmesan fein reiben. Pesto mit Salz und Pfeffer wiirzen und
Parmesan unterrihren. Maispoularden-Briste kurz abspulen, trocken
tupfen, von Silberhaut und Sehne befreien und mit dem
Schmetterlingsschnitt flach schneiden. Bei Bedarf mit Klarsichtfolie
bedecken und mit einem Plattiereisen dinner klopfen. Brust innen mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Pesto bestreichen. Jeweils eine Halfte
des Mozzarellas auf die Briste legen, zusammenklappen und mit
HolzspieBen fest verschlieBen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Rouladen
darin rundherum goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Thymian und Oregano mit in die Pfanne legen, sowie die gewaschenen
Strauchtomaten an der Rispe. Die Pfanne fiir ca. 10-12 Minuten in den
Ofen schieben und dort ziehen lassen. Danach aus dem Ofen holen und
bis zum Servieren ruhen lassen.

Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Mit je einer Prise Salz
und Zucker wirzen und mit dem Reisessig 30 Minuten marinieren.

300 g der Cherrytomaten waschen und halbieren. Knoblauchzehe
abziehen und fein warfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und
Knoblauch mit den Tomaten anschwitzen. Ingwer in diinne Scheiben
schneiden, mit den Limettenbléttern und einer Prise Salz in den Topf
geben. Bei geringer Hitze ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Limettenblatter
entfernen. Masse purieren und durch ein Passiersieb geben. Zusammen
mit den anderen Cherrytomaten in einer Pfanne aufkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und nach Belieben Olivendl
unterrihren.

Basmati grindlich waschen und in 250 ml gesalzenem und gezuckertem
Wasser 10—15 Minuten garen.

Frihlingslauch putzen und in kleine Réllchen schneiden. Basilikum
abbrausen und trockenwedeln, Blatter abzupfen und in feine Streifen
schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, dekorieren und servieren.



Fiir die Entenbrust:

2 Barbarie-Entenbriste a 170 g
2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

Pflanzendl, zum Anbraten
Orangenpfeffer, aus der Mihle

Fir die Orangen-Sauce:

3 Orangen

30 g kalte Butter

200 ml dunkler Gefliigelfond

100 ml Orangenlikér

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir das Selleriepiiree:

Y2 Knollensellerie, ca. 750 g

1 Knoblauchzehe

30 g Walnusskerne

60 g Butter

2 EL Sahne

3 Zweige Thymian

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zuckerschoten-Julienne:
250 g Zuckerschoten

1 Prise Zucker

1 TL Butter

Salz, aus der Mihle

&

Jeannine Heetmeyer

Entenbrust mit Orangensauce, Zuckerschoten-Julienne
und Selleriepiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 100 Graad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbrustfilets waschen, trockentupfen und auf der Hautseite
kreuzférmig einschneiden. Entenbrustfilets beidseitig salzen. Rosmarin
und Thymian abbrausen und trockenwedeiln. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Rosmarin und Thymian mit in die Pfanne geben und die Entenbriste mit
der Hautseite nach unten in die Pfanne legen. Entenbrlste mit
Backpapier bedecken, mit einem Topf beschweren und bei mittlerer Hitze
anbraten, bis die Haut schdn knusprig ist. Danach wenden und 2 min auf
der Fleischseite anbraten. Entenbrlste aus der Pfanne nehmen und im
Ofen ca. 10 Minuten rosa garen. Den Bratensaft nicht wegschatten.
Danach in Alufolie gerollt ruhen lassen. Zum Servieren in feine Tranchen
schneiden und mit Orangenpfeffer wirzen.

Orangen waschen. Von einer Orange die Schale mit einem ZestenreiBBer
in Streifen ablésen. Orange halbieren und den Saft auspressen. Die zwei
anderen Orangen mit einem scharfen Messer schalen und die einzelnen
Orangenfilets herausldsen. Bratensaft von der Entenbrust in der Pfanne
nochmals erhitzen und mit Orangenlikér abléschen. Orangensaft und die
Orangenzesten hinzugeben und diese weichkdcheln lassen. Gefliigelfond
zugeben und etwas einkochen lassen. Sauce durch ein Sieb passieren
und zuriick in die Pfanne geben. Sauce mit der kalten Butter
aufmontieren und Orangenfilets in der Sauce erwarmen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

Sellerie schéalen und in ca. 2 cm groBBe Wirfel schneiden. In einen Topf
mit wenig Wasser geben, aufkochen, salzen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze 15-20 Minuten garen. Inzwischen die Walnusskerne grob hacken.
Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Thymian
abbrausen und trockenwedeln, die Blattchen abzupfen und hacken.
Sellerie abgie3en und im Topf mit einem Pdrierstab cremig pUrieren,
dabei nach und nach 40 g der Butter in Stickchen dazugeben. Sahne
unterziehen und das Plree mit Salz, Pfeffer und geriebenem Muskat
wirzen. Ubrige Butter in einer Pfanne zerlassen, den Knoblauch darin
andinsten. Thymian und Walnusse dazugeben und kurz mitdinsten.
Kurz vor dem Servieren tber dem Puree verteilen.

Zuckerschoten in kochendem, gesalzenem Wasser 3 Minuten
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken. Zuckererbsenschoten
schrag in ca. 2 mm breite Julienne scheiden. In einem Topf die Butter
schmelzen und leicht braun werden lassen, dann die Zuckererbsen-
Julienne hinzufigen und kurz durchschwenken. Mit Salz und Zucker
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



