» Die Kiichenschlacht — Meni am 10. Mai 2022 =
Vorspeise mit Alfons Schuhbeck

Fir den Spargel-Salat:

6 Stangen weiBer Spargel

1 Dose Kichererbsen

1 Bund Radieschen

2 EL flussiger Honig

1 Zitrone, 2 EL Saft

2 EL Olivenél, zum Braten

4 EL Olivendl, fur das Dressing
1 TL edelstiBes Paprikapulver
1 Prise Chilipulver

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das pochierte Ei:
4 Eier

Fir die Garnitur:
Y2 Bund Schnittlauch
Salzflocken, zum Wiirzen

Christin Schone

WeiBer-Spargel-Salat mit gerdsteten Kichererbsen und
pochiertem Ei

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kichererbsen in ein Sieb abgieBen, abspulen und abtropfen lassen.
Mit Kiichenpapier grindlich trockenreiben und in einer Pfanne erhitzen.
Kichererbsen kross anbraten. Mit Paprikapulver, Chili und Salz warzen.
Spargel schélen und die Enden abschneiden. Spargelstangen in
kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garkochen. Radieschen waschen,
putzen und in feine Scheiben hobeln. Fir das Dressing 4 EL Olivendl mit
dem Honig und dem Zitronensaft verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

In einem Topf ca. 1 Liter Wasser aufkochen. Eier aufschlagen und
behutsam einzeln in kleine Glaser oder Schalen gleiten lassen. Topf
etwas von der Herdplatte ziehen, sodass das Wasser gerade nicht mehr
kocht. Eier einzeln ins Wasser gleiten lassen und jeweils das Eiwei3 mit
dem Loffel um das Eigelb ziehen. Topf zurlick auf die Platte stellen,
sodass das Wasser nur fast kocht. Eier 4 Minuten im Wasser ziehen
lassen. AnschlieBend mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Salz Gber dem Spargel und
dem Ei verteilen.

Spargel nach abtropfen auf zwei Teller anrichten, Kichererbsen,
Radieschen und das pochierte Ei darauf geben. Mit Schnittlauch, Salz
und Pfeffer bestreuen sowie das Dressing darauf tropfeln lassen und
servieren.



Fiir den Heilbutt:

500 g Heilbutt, ohne Haut
1 Zitrone, Abrieb

30 g Butter

Krautersalz, zum Wirzen

Fiir Avocado-Creme:

1 reife Avocado

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft

50 ml Vollmilch

Chiliflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Meerrettich-Mousse:

100 g Mascarpone

100 g Griechischer fester Joghurt, 10%
Fettgehalt

1 EL Sahnemeerrettich, aus dem Glas
Y2 Zitrone, Saft

1 Ei

2 Prisen Zucker

1 TL Salz

2 Prisen schwarzer Pfeffer

Fir den Zitrus-Buchweizen-Crunch:
50 g Buchweizen

2 EL Puderzucker

1 Zitrone, Abrieb

Fiir das Kartoffelstroh:
2 Kartoffeln

Ol, zum Frittieren
Salzflocken, zum Wiirzen

Klaus Rottensteiner

Sous-vide gegarter Heilbutt mit Avocado-Creme,
Meerrettich-Mousse und Zitrus-Buchweizen-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Das Wasserbad auf 55 Grad vorheizen. Heilbutt salzen und mit
Nussbutter im Folienbeutel vakumieren und 15 Minuten garen.
Zitronenabrieb am Ende tber den Fisch reiben.

Heilbutte sind sehr anfallig fir Uberfischung, da sie bis zu 50 Jahre alt
werden kdnnen, nur langsam wachsen und mit einem Alter von 10 bis 14
Jahren erst spat geschlechtsreif werden. Sollten Sie Heilbutt verwenden
wollen, greifen Sie auf Schwarzen Heilbutt zuriick, der aus dem FAO 27
Nordostatlantik (MSC) stammt, auf Pazifischen Heilbutt der aus dem FAO
67 Nordostpazifik (MSC) oder auf Wei3en Heilbutt (Atlantischer Heilbutt),
der aus den Fanggebieten FAO 21 Nordwestatlantik (MSC) oder FAO 27
Nordostatlantik (MSC).

Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch auslosen.
Knoblauch abziehen und halbieren. Avocado-Fruchtfleisch, Knoblauch,
Zitronensaft, Chiliflocken und Milch in einem Standmixer fein plrieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken, in einen Spritzbeutel umfiillen und
kalt stellen.

Mascarpone, Joghurt, Meerrettich, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker
in einer Ruhrschissel verrthren. Ei trennen und Eiweil3 steif schlagen.
Den steifen Eischnee behutsam unterheben und die Masse in eine mit
Frischhaltefolie ausgekleideten Auflaufform oder Schale geben. Form mit
Folie abdecken und im Kihlschrank fest werden lassen. Vor dem
Servieren mit einem in heiBes Wasser getauchten Essloffel formschéne
Nocken aus der Mousse stechen.

Buchweizen in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, bis er zu duften beginnt.
Puderzucker einstreuen und den Buchweizen karamellisieren.
Zitronenabrieb zugeben und untermischen. Buchweizen-Crunch auf
Backpapier verteilen und abkihlen lassen. Vor dem Servieren zerbrésein.

Kartoffeln schélen in diinne Stifte schneiden.

In einer Fritteuse bei 170-180 Grad knusprig Frittieren, herausheben,
abtropfen lassen und leicht salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Kartoffelsalat:

500 g festkochende Kartoffeln
50 g Radieschen

1 kleine Schalotte

4 TL eingelegte Kapern

1 TL stBer Senf

5 EL Apfelessig

3 EL steirisches Kerndél

2-3 Zweige glatte Petersilie
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Krauterseitlinge:

2-3 groBe Krauterseitlinge

100 g Mehl, etwas mehr, falls der Teig
zu flissig ist

50 ml Hafermilch, etwas mehr, falls der
Teig zu fest ist

150 g Panko-Paniermehl

2 EL Kiirbiskerne

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Lioba Horn

Warmer Kartoffelsalat mit Krauterseitlingen in
Kirbiskern-Panierung

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schélen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in
kochendem und gut gesalzenem Wasser garkochen. Schalotte abziehen
und mit Radieschen und Kapern in Stiicke schneiden. Aus Apfelessig,
Senf, Kapern, Salz und Pfeffer ein Dressing anrGhren und alles
vermengen. Nach Bedarf abschmecken. Erst kurz vor dem Servieren das
Kerndl unterrihren. Petersilie kleinhacken und unter den Salat rihren.

Krauterseitlinge in fingerdicke Scheiben schneiden. Teig aus pflanzlicher
Milch und Mehl anriihren und gut mit Salz und Pfeffer wirzen.
Kurbiskerne in einem kleinen Mixer grob zerkleinern und mit dem Panko
vermischen. Pilzscheiben nun immer zuerst in dem Teig wenden und
dann mit der Kirbiskern-Panko Mischung bedecken. Pfanne mit Ol
bedecken, bis die Schnitze darin ,schwimmen* kénnen. Das Ol erhitzen
und die Pilz-“Schnitzel* goldbraun und knusprig anbraten. Auf Papier
abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Nudelteig:

100 g Weizenmehl, Type 550
100 g Hartweizengriel3

2 Eier

1 EL Olivendl

1 TL Salz

Fir die Spinat-Ricotta-Fiillung:
400 g Baby-Spinat

400 g Ricotta

100 g Grana Padano

Y2 Schalotte

Y2 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb

Olivendl, zum Braten
Muskatnuss, zum Reiben

Chili, aus der Mihle

Fir den Raviolo:
2 Eier, Eigelb
Salz, aus der Mihle

Flir die Nussbutter:
2 EL Butter

Fiir die Garnitur:
1 kleines Stlick Parmesan

Kamil Lewandowski
Spinat-Ricotta-Raviolo all'uovo mit Nussbutter

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Hartweizengrie3, Eiern, Olivendl und Salz in eine
Kichenmaschine mit Knethaken geben und gut durchkneten lassen, bis
ein glatter Teig entsteht. Teig in Klarsichtfolie einpacken und ca. 20
Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Schalotte abziehen, in Wirfel schneiden und in Olivendl andlnsten.
Knoblauch abziehen, in gréB3ere Stlicke schneiden und zugeben. Spinat
waschen, trockenschleudern, zugeben und zerfallen lassen. Spinat in ein
hohes Gefafl geben und purieren. Ricotta und geriebenen Kase zugeben.
Mit Gewdirzen und Zitronenschale abschmecken.

Wasser mit viel Salz zum Kochen bringen. Nudelteig diinn ausrollen.
Nudelplatte in der Hélfte teilen. Fillung auf die Nudelplatte geben und in
der Flllung eine Mulde bilden. Eigelb in die Mulde geben. Untere
Nudelplatte an den Réndern mit Wasser anfeuchten. Die andere Halfte
der Nudelplatte vorsichtig draufgeben und um die Flllung herum
verschlieBen. Rander des Raviolos andriicken. Raviolo in das kochende
Wasser geben. Kurz kochen und mit einer Schaumkelle herausheben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und bréunen.
Parmesan reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den SiiBkartoffestampf:
500 g StBkartoffeln

1 kleines Stlck Ingwer

4 EL Milch

30 g Butter

1 Prise Zimt

Muskatnuss, zum Reiben

1 Prise Cayennepfeffer

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die SiiBkartoffelscheiben:

1 langliche, schlanke SlBkartoffel
2 Knoblauchzehen

2 TL Curry

1 TL Kreuzkimmel

1 TL edelstiBes Paprikapulver

1 TL gemahlener Koriander

Y2 TL Chilipulver

200 ml Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den SiiBkartoffelsalat:
100 g Feldsalat

Y2 SuBkartoffel

1 Mango

2 Tomaten

Y2 Zitrone, Saft

2 EL Walnisse

3 EL Olivendl

1 EL brauner Zucker

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sour Cream:

1 Fruhlingszwiebel

25 g Schnittlauch

1 Zweig glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe

200 g Saure Sahne

250 g Magerquark

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Jakob Uebel

Dreierlei von der SuiBkartoffel: StiBkartoffestampf &
SuBkartoffelsalat & Gerostete SuBkartoffelscheiben mit
Sour Cream

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

SuBkartoffeln schélen und in grobe Stiicke schneiden. AnschlieBend in
kochendes, gesalzenes Wasser geben, Hitze reduzieren und in 20
Minuten garkochen lassen. Kartoffeln vom Herd nehmen und
abgieBen/abdampfen lassen. Kartoffeln mit einem Stampfer zerdriicken.
Ingwer reiben und dazugeben. Milch und Butter in einer Pfanne erhitzen.
Mit Zimt, Muskatnuss und Cayennepfeffer wiirzen. Das Ganze aufkochen
lassen und dann mit einem Schneebesen in die zerdriickten Kartoffeln
einrlhren. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

SiuBkartoffeln in diinne, etwa 1,5cm dicke Scheiben schneiden.
In einer Schale zu den SuBkartoffeln die Gewurze geben.

In einer getrennten Schale kleingehackten Knoblauch und Olivendl
vermischen. Alles in Olivendl-Knoblauch-Mischung umrihren.

AnschlieBend auf einem Backblech auslegen.
Im vorgeheizten Ofen fir 25 Minuten backen.

Feldsalat putzen und abwaschen. Tomaten und Mango kleinschneiden.
SuBkartoffel in grobe Stiicke schneiden und in kochendes, gesalzenes
Wasser geben. Wenn sie gar sind vom Herd nehmen, abgie3en und in
grobe Wirfel schneiden. Mango mit braunem Zucker in der Pfanne
karamellisieren. Tomaten, Kartoffel, Mango zum Salat dazugeben und mit
zerkleinerten Walniissen verfeinern. Salat mit Olivendl und Zitronensaft
anmachen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch und die Frihlingszwiebel in feine Réllchen schneiden. Zwei
Drittel vom Schnittlauch mit der sauren Sahne und dem Magerquark
vermischen. Knoblauch abziehen und hineinpressen. Mit Salz und Pfeffer
wilrzen und fir zehn Minuten in den Kiihlschrank stellen. AbschlieBend
mit dem restlichen Schnittlauch und Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



