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» Die Kuchenschlacht — Menu am 06. Januar 2020 =
Leibgericht mit Alfons Schuhbeck

Fiir die Ceviche:

300 g frischer Hamachi, ohne Haut
6 rote Kirchtomaten

6 gelbe Kirchtomaten
1 grtine Chilischote

1 kleine rote Schalotte
1 Knoblauchzehe

6 Limetten

2 rosa Grapefruits

1 Zweig Koriander
Salz, aus der Mihle

Fiir das Dressing:

1 Knoblauchzehe

1 kleine rote Schalotte
100 ml milder Reisessig
50 ml Apfelessig

100 ml Cidre

50 ml Zitronenal

10 ml Olivendl

1 Stlick Ingwer

Y2 TL Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die SiiRkartoffel:

2 kleine SuRkartoffeln, a 100 g
1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Sakurakresse, zum Bestreuen
1 Zweig Koriander, zum Garnieren

Christina Leser

,Hamachi Ceviche‘ mit rosa Grapefruit, Kirschtomaten
und SuRkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Limetten halbieren, auspressen und Saft in einem Glas auffangen.
Fisch waschen, trockentupfen und in 2x2 cm grof3e Wiirfel schneiden.
Wirfel in eine Glasschissel geben und gleichmafig mit Salz bestreuen.
Salz 1 Minute lang ziehen lassen. Limettensaft Gber den Fisch schiitten.
Alles umrihren und 5 Minuten im Kuhlschrank ziehen lassen.

Chili der Lange nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewanden
befreien und klein schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
klein hacken. Zwiebel abziehen, in hauchdlinne Scheiben schneiden, mit
Salz bestreuen und abwaschen. Aus Chili und Koriander eine Marinade
herstellen und mit dem Fisch vermischen. Grapefruits schalen und die
Fruchtfilets rausschneiden und klein schneiden. Einige Filets fir das
Dressing beiseitelegen. Tomaten waschen, trockentupfen und in kleine
Stlicke schneiden. Die marinierten Fischwirfel mit den Tomaten und der
Grapefruit vermengen.

Ingwer schalen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Schalotte
abziehen. Ingwer im Multi-Zerkleinerer klein machen. Schalotte und
Knoblauch dazugeben und auch klein mixen. Reisessig, Apfelessig,
Cidre, Olivendl, Zitronendl, Zwiebel, Salz, Pfeffer, Grapefruitfilets (von
oben) und Zucker auch in den Multi-Zerkleinerer geben und zu einem
Dressing verarbeiten. Mit etwas Zucker abschmecken.

Zitrone waschen, trockentupfen, halbieren und in Scheiben schneiden.
Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und eine Zitronenscheibe beifligen.
Sufkartoffel mit der Schale in dem Topf kochen, damit sie abkihlen
kann. In Scheiben schneiden und unter die Ceviche legen.

Sakurakresse und Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen
und Uber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Involtini:

2 Maispoulardenbriste, mit Knochen
und Haut

200 g Pouletgeschnetzeltes

1 Karotte

1 Knollensellerie

400 ml Sahne

1 Bund Basilikum

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Crushed Ice

Fir die Polenta:

150 g Schnellkoch-Polenta
100 g Roquefort-Kése

300 ml Milch

150 g Butter

500 ml Sahne

300 ml Gemiusefond

4 Zweige Thymian

Fir die Baby-Karotten:
5 Baby-Karotten

50 g Butter

100 g Zucker

Fur die Chorizojus:

200 g Chorizo-Salami, mit Haut
400 ml Rinderfond

200 ml Rotwein

1 EL Tomatenmark

1 Zweig Rosmarin

Neutrales Ol, zum Anbraten

)

Jorg Ackermann

Maispoularden-Involtini mit Roquefort-Polenta, Chorizo-
Jus und Babykarotten

Zutaten fiir zwei Personen

Die Maispoularde waschen, trockentupfen und einen
Schmetterlingsschnitt machen. Poulet waschen, trockentupfen und in
Stlicke schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Aus dem Poulet-Geschnetzeltem, Sahne, Salz, Pfeffer, Crushed Ice und
Basilikum eine Farce herstellen. Karotte und Sellerie schalen, von Enden
befreien, in Brunoise schneiden und etwa ein Drittel fir den Chorizojus
beiseitelegen. Farce und Brunoise in die Poularde fullen und erst in Alu-
Folie, dann in Klarsichtfolie eindrehen. In ein Sous-vide Bad legen (95
Grad). Poulardenbrust nach 20 Minuten aus dem Bad nehmen, aus der
Hlle entfernen und scharf in Ol anbraten. Schrag einschneiden.

Polenta in Milch, Sahne und Gemusefond aufkochen. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und die Zweige zum Aromatisieren zur
Polenta geben. Roquefort und Butter unterheben.

Baby-Karotten schélen und in einer Pfanne mit Butter und Zucker
glasieren.

Chorizo-Salami in Wiirfel schneiden und scharf in Ol anbraten. Restliche
Sellerie- und Karottenwdirfel (von oben) mitbraten. Tomatenmark
dazugeben und alles mit Rotwein und Rinderfond abléschen und
weiterkdcheln. Alles durch ein Sieb geben und mit Rinderfond
abschmecken. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und
dazu geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Risotto:
200 g Risottoreis
70 g Zwiebeln

30 g Butter

40 g Parmesan

80 ml Weilkwein
500 ml Rinderfond
1 TL Safranfaden

3 Blatter Salbei

1 TL Safran

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Saltimbocca:

5 Scheiben kuchenfertiger Kalbsrucken,
a 80 g, ohne Fett, ohne Knochen
4 Scheiben Parmaschinken

1 Zitrone

20 g Butter

80 ml trockener Weillwein

80 ml Kalbsfond

4 EL Olivendl, zum Anbraten

5 Blatter Salbei

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Milena Krieg

Risotto Milanese mit Saltimbocca alla romana

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden. 10 g Butter in
einem Topf erhitzen. Zwiebeln dazugeben und bei mittlerer Hitze glasig
dunsten. Reis, Safran und Safranfaden hinzufigen, kurz andinsten und
mit WeilRwein abléschen. Wein unter Rihren fast véllig vom Reis
aufnehmen lassen. Rinderfond erhitzen und ein Drittel davon angiel3en
und unter Ruhren fast véllig vom Reis aufnehmen lassen. Diesen
Vorgang noch zwei Mal wiederholen, bis der Fond verbraucht ist.

30 g Parmesan fein reiben. Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen, restliche
Butter und geriebenen Parmesan unterrihren. Restlichen Parmesan
hobeln und das Gericht damit bestreuen. Salbeiblatter abzupfen und das
Gericht damit verzieren.

Kalbsscheiben waschen, trockentupfen, nacheinander in einen
Gefrierbeutel geben und mit einem Fleischhammer (oder Stieltopfboden)
dinn klopfen. Fleischoberseite leicht mit Pfeffer wiirzen.
Schinkenscheiben halbieren. Salbeiblatter abzupfen. Kalbsscheiben mit
je einer Schinken-Halfte und einem Salbeiblatt belegen. Kalbsscheiben
zusammenklappen und mit je 1 Holzspiel3 verschlief3en. Fleisch auf
beiden Seiten mit Salz wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin auf jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Fleisch aus der Pfanne
nehmen und zugedeckt warm stellen.

Weilwein in die Pfanne mit dem Bratensatz giel3en und den Bratensatz
unter Rihren loskochen. Bei starker Hitze fast vollig einkochen lassen.
Kalbsfond angief3en und auch diesen ein wenig einkochen lassen. Sauce
mit Salz, Pfeffer und Butter abschmecken. Saltimbocca mit der
Salbeibutter betraufeln und anrichten. Zitrone heild waschen,
trockentupfen und in Spalten schneiden und die Saltimbocca mit etwas
Saft betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Frikadellen:

500 g gemischtes Hackfleisch
80 g Toastbrot

1 Zwiebel

1Ei

100 ml Milch

1 EL neutrales Ol

2 TL scharfer Senf

2 EL getrockneter Majoran

2 Zweige glatte Petersilie

Y2 Muskatnuss

Butter, zum Anbraten

Rapsdl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Kartoffelstampf:

2 Kg festkochende Kartoffeln
100 ml Milch

1 EL Butter

Y2 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Fiir den Rotkohl:

Ya Kopf Rotkohl

1 sauerlicher Apfel

1 kleine Zwiebel

Y2 TL Wacholderbeeren

100 ml Rotwein

1 EL Apfelessig

2 EL schwarzes Johannisbeergelee
1 EL Zucker

1 Lorbeerblatt

Y2 Zimtstange

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

S

Dominik Goertz

Frikadellen mit Rotweinsauce, Apfel-Zimt-Rotkohl und
Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Toastbrot entrinden, in Wirfel schneiden und in einer Schiissel mit Milch
einweichen. Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln und in Ol glasig diinsten.
Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Ei mit Senf, etwas Salz und
Pfeffer und Muskat verquirlen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Hackfleisch mit
dem eingeweichten Brot, der Ei-Masse, den Zwiebeln, Majoran und
Petersilie vermischen.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Handen kleine Frikadellen
(Golfball-GréRe) formen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, Frikadellen
bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten und etwas
andrticken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Im
Backofen in einer ofenfesten Form mit Deckel nachziehen lassen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und aufkochen.

Kartoffeln schalen, waschen und in das kochende Wasser geben. Salz
zum Kochwasser geben. Garpunkt der Kartoffeln nach ca. 20 Minuten
durch Einstechen mit einer Messerspitze Uberprifen. Wasser abgie3en
und gleich danach Milch und Butter dazugeben. Muskatnuss reiben und 1
Msp. auffangen. Kartoffeln stampfen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen.

Rotkohl waschen und Strunk und &ufRere Blatter entfernen. 1 Viertel des
Kopfes mit einer Kiichenreibe fein raspeln. Zwiebel abziehen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen
und Zwiebeln darin dunsten. Rotkohl dazu geben. Lorbeerblatt abzupfen
und zusammen mit Zimtstange und Wacholderbeeren im Sackchen
unterrihren. Mit Rotwein abléschen. Essig, Zucker und %2 TL Salz
dazugeben und gut mischen.

Alles aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten schmoren lassen. Ab und
zu umrihren. Evtl. Wasser nachgiefden, damit der Rotkohl nicht anbrennt.

Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und vierteln. Apfel in kleine
Stuickchen schneiden und nach ca. 10 Minuten unter den Rotkohl heben.
Kohlfliissigkeit einkochen lassen. Gewiirze entfernen. Kohl mit Essig,
Zucker, Gelee und Salz abschmecken und bei mafiger Hitze warmhalten.



Fiir die Sauce:

50 g Butter

200 ml Rotwein

80 ml Kalbsfond

1 TL Zimtpulver

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

&

Rotwein mit etwas Bratensatz aus der Rotkohl-Pfanne reduzieren.
Fleischsud der Frikadellen und restlichen Bratensatz vom Rotkohl mit in
die Pfanne geben und aufkochen. Kalbsfond, Butter und Zimt dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Wasser verdiinnen, wenn die
Sauce zu dickflussig. Sauce in einem Topf absieben und auf dem Herd
warmhalten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet vom Mittelstlick, a 400 g
1 EL Butterschmalz

1 Zweig Zitronenthymian

1 Zweig Rosmarin

2 EL grobes Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Vanille-Karotten:
250 g Karotten

2 EL Butter

100 ml Karottensaft

50 ml Birnensaft

50 ml Aprikosensaft

1 EL brauner Zucker

Y Vanilleschote

Salz, aus der Mihle
Weilker Pfeffer

Fiir das Parmesan-Soufflé:
1 Schalotte

150 ml Sahne

2 Eier

120 g Parmesan

1 Muskatnuss

Butter, zum Einfetten

Fiir die Sauce:

1 kleine Kartoffel

1 Schalotte

1 Zitrone

1 EL Butter

100 ml Sahne

30 ml trockener Weillwein
150 ml Gemisefond

1 Bund Petersilie

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Zitronenthymian
1 Zweig Rosmarin

)

Maria Schreiner

Kalbsfilet mit Vanille-Karotten, Parmesan-Soufflé und
geschaumter Petersiliensauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 140 Grad HeiBluft vorheizen.

Kalbsfilet waschen, trockentupfen und mit Pfeffer wiirzen. Filet in einer
Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und rundherum anbraten. Thymian
und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und als Zweig Uber das Fleisch
legen. Fleisch auf ein Gitter in den Ofen geben und ca. 20 Minuten garen.
Aus dem Backofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Vor dem
Servieren mit groben Meersalz bestreuen und in ca. 4 cm dicke Stlicke
schneiden.

Karotten schalen, von Enden befreien und in ca. 1 cm grof3e Wiirfel
schneiden. Zucker leicht karamellisieren, Karotten dazugeben, leicht
darin andiinsten und dann Butter hinzufiigen. Vanilleschote der Lange
nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. 1 Msp. Vanillemark,
Birnen- Aprikosen- und Karottensaft zu den Karotten geben und kécheln
lassen, bis die Karotten bissfest sind. Karotten vor dem Servieren mittels
eines Servierringes zu einem TUrmchen schichten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Soufflée-Férmchen mit Butter einfetten. Parmesan reiben. Schalotte
abziehen, fein hacken und zusammen mit der Butter in einer Pfanne
anschwitzen. Mit Sahne aufgieRen. Parmesan und dann die Eier
hinzufiigen. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Parmesan-Masse
mit Salz und Muskat wirzen und mit dem Stabmixer aufschlagen.
Parmesan-Masse in die Férmchen geben und im Wasserbad bei 160
Grad fur ca. 25 Minuten backen.

Schalotte abziehen und die Halfte wirfeln. Kartoffel schalen und klein
wiurfeln. Kartoffel- und Schalottenwdirfel in Butter andiinsten, mit
Weilwein abléschen, mit dem Gemusefond aufgiel3en und mindestens
auf die Halfte reduzieren lassen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Sahne und etwas Zitronensaft dazugeben und 3 Minuten
weiterkdcheln lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken
und mit etwas Salz der Masse hinzufligen. Alles mit einem Stabmixer zu
einem Schaum aufschlagen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und als Zweig Uber
das Gericht legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Bandnudeln:
200 g Hartweizengriel®
2 Eier

4 EL Mehl

Y2 TL Salz

Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfilets, a 250 g
1 Zweig Rosmarin
Butter, zum Anbraten
Albadl, zum Anbraten
2 EL Flockensalz

Fur das Pesto:

1 groRe Knoblauchzehe
30 g Pinienkerne

50 g Parmesan

70 ml Olivenal

1 Bund Basilikum

Salz, aus der Mihle

Fiir die Tomaten:
200 g Kirschtomaten
2 EL Butter

2 EL Zucker

Butter, zum Anbraten
1 EL Flockensalz

Daniel Schmitz

Rinderfilet mit Pesto-Bandnudeln und karamellisierten
Kirschtomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und den Backofen auf 80 Grad
Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Grield mit Eiern, etwas Wasser und Salz vermengen, gut durchkneten, in
Frischhaltefolie wickeln und fiir 15 Minuten in den Kihlschrank stellen.
Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache hauchdiinn ausrollen, in Streifen
schneiden und ca. 5 Minuten im Wasser kdcheln lassen.

Rinderfilets waschen, trockentupfen und beide Seiten mit etwas
Flockensalz bestreuen. Filets in einer gusseisernen Pfanne erst in Ol
dann in Butter von beiden Seiten ca. 3 Minuten scharf anbraten.
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und als Zweig zum Aromatisieren in
die Pfanne geben. Fleisch im Ofen ca. 10 Minuten nachziehen lassen.

Alle Pinienkerne anrdsten. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Knoblauch abziehen und auch fein hacken. Basilikum mit Ol und
Knoblauch mithilfe eines Stabmixers noch feiner zerkleinern. Die Halfte
der angerdsteten Pinienkerne hinzugeben. Parmesan reiben und
untermischen. Mit Salz abschmecken. Restliche Pinienkerne grob hacken
und zum Pesto hinzugeben.

Tomaten waschen, trockentupfen und kurz in einer Pfanne in Butter
anbraten. Butter und Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Mit
Flockensalz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



