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= Die Kuiichenschlacht — Menii am 18. Marz 2019 =
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fiir das Rinderfilet:
200 g Rinderfilet
Sonnenblumendl, zum Braten

Fiir den Portwein-Sauerkirschen:
200 g entsteinte Sauerkirschen aus dem
Glas

1 Schalotte

50 ml Portwein

90 ml Kalbsfond

1 Zweig Thymian

1,5 EL kalte Butter

1EL Honig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Sellerie-Kartoffel-Piiree:
300 g mehligkochende Kartoffeln
Y2 Knollensellerie

130 g Sahne

50 g kalte Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Fiir den Pastinaken-Chip:
1 dicke Pastinake
Ol, zum Anbraten

Fir die Garnitur:
2 Zweige Thymian

Naila Séanger

Rinderfilet mit Portwein-Sauerkirschen, Sellerie-
Kartoffel-Puree mit Pastinaken-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Filet abspulen, trockentupfen und ca. 1-2 Minuten von beiden Seiten
in Ol scharf anbraten und in den Ofen geben.

Schalotte abziehen, fein wirfeln und im Bratensatz der Fleischpfanne
andunsten. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Portwein, Fond,
Thymianzweig und Honig dazugeben und unter gelegentlichem Rihren
einkdcheln lassen. Sauerkirschen zum Schluss hinzufligen und die Sauce
mit kalter Butter abbinden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln und Sellerie schalen und 15-20 Minuten kochen. Danach
beides zweimal durch eine Presse dricken. Sahne im Topf erwarmen
und mit Salz und Muskat wiirzen. Masse in den Topf geben. Butter
dazugeben und umrihren, bis sie geschmolzen ist.

Die Pastinake schélen und in dinne Scheiben schneiden. Pfanne
erhitzen und die Pastinake in Ol goldbraun braten.

Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Thymian garnieren und servieren.



Fiir das Flanksteak:
400 g Flanksteak

2 EL neutrales Ol
Salz, aus der Mihle

Fir das Chimichurri:

1 Bund Petersilie

Y Bund Minze

1 Bund Basilikum

2 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten

1 Limette

3 cm Ingwer

75 ml WeilRweinessig

3 EL Sojasauce

150 ml Olivendl

1 TL getrockneter Oregano
1 TL Zucker

1TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Pilz-Risoni-Risotto:
300 g Risoni

30 g getrocknete Steinpilze
300 g frische Krauterseitlinge
2 Schalotten

500 ml Gemusefond

100 ml Weildwein

50 g Parmesan

2 Zweige Petersilie

1 EL Butter

2 EL Olivenol

Fleur de Sel, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

9.

Flanksteak mit Chimichurri und Pilz-Risoni-Risotto

Lucas Ochmann

Zutaten fiir zwei Personen

Das Flanksteak waschen und trockentupfen. Mit etwas Ol bestreichen
und in der heiRen Grillpfanne von beiden Seiten etwa 2 Minuten grillen.
Von der Flamme nehmen und mindestens 10 Minuten ruhen lassen.

Nach der Ruhephase nochmal anwarmen, salzen und zum Servieren
aufschneiden.

Petersilie, Minze und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Knoblauchzehen abziehen, Ingwer schalen und beides fein
hacken. Chilis waschen, entkernen und ebenfalls fein hacken. Alles mit
Zucker, Essig und ca. 80 ml kaltem Wasser vermischen.

Limette auspressen und Chimichurri mit Limettensaft, Sojasauce sowie
Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken. Olivendl unterriihren, bis eine
Emulsion entsteht. Etwas ziehen lassen.

Wasser erhitzen. Getrocknete Steinpilze fir 15 Minuten ins kochende
Wasser geben. Gemusefond aufkochen.

In einem groRen Topf Butter und Olivendl erhitzen. Schalotten abziehen,
fein wirfeln und glasig andinsten. Risoni hinzufigen und mit
anschwitzen. Mit Weillwein abléschen. Sobald die Flissigkeit verkocht
ist, nach und nach Gemusefond angief3en und unter Rihren immer
wieder einkochen lassen. Nach ca. 15 Minuten sind die Risoni al dente.
Danach die Steinpilze abgielten, Flissigkeit auffangen und auf die Risoni
gielen. Steinpilze fein hacken und in den Topf zum Risoni geben.

Krauterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden. In Ol anbraten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesan reiben.

Gebratene Pilze und Parmesan unter das Risotto heben. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und die Blatter fein hacken. Vor dem
Servieren Uber das Risoni-Risotto geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Ravioli-Teig:
400 g Mehl

4 Eier

1 EL Olivendl

1 Prise Salz

Fir die Ravioli-Fiillung:

2 mehligkochende Kartoffeln

1 schwarzer Triffel

2 Eier

150 g Ricotta

70 g Parmesan

1 Zweig glatte Petersilie

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Salbeibutter:
Y Bund Salbei

100 g Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
30 g Parmesan

o

Ravioli mit Triiffel-Ricotta-Flillung und Salbeibutter

Silke Steinkamp

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Eiern, Olivendl und etwas Salz zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und im Kihlschrank kalt stellen.

Teig mit der Nudelmaschine dinn auswlizen.

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser kochen, abgieften und pellen. Mit
einer Gabel zerdriicken. Triffel hobeln und fein hacken. 1 TL Triffel als
Garnitur  beiseitelegen. Parmesan reiben. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Eier aufschlagen, trennen und das Eigelb
bereitstellen.

Eigelbe, 1 TL geriebenen Triffel, 1 EL Petersilie, Parmesan und Ricotta
mit den Kartoffeln vermengen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Fullung auf den Teig legen und eine zweite Teiglage
dariber legen. Mit einem Ravioliausstecher den Teig zu Ravioli
ausstechen. Gesalzenes Wasser aufkochen und die Ravioli kurz darin
garen.

Den Salbei abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Butter in
einer Pfanne aufschaumen und leicht braunen. Salbeiblatter dazu geben
und mit Salz abschmecken. Zum Schluss Uber die Ravioli geben.

Parmesan hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan und Triffel garnieren
und servieren.



Fiir den Fisch:

300 g Kabeljaufilet mit Haut
1 Schalotte

400 ml Fischfond

250 ml trockener Weillwein
1 Lorbeerblatt

2 Pimentkorner

1 TL Anis-Samen

Butter, zum Anschwitzen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Zweierlei vom
Wurzelgemiise:

4 Mohren

Y Sellerieknolle

1 Lauchstange

1 Zitrone

400 ml Gemiusefond

2 EL Butter

1 Muskatnuss

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kerbelsauce:

1 Bund Kerbel

200 ml Sahne

200 ml Fischfond

100 ml Sojamilch

1 TL Butter

Starkemehl, zum Abbinden

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Wildkrautersalat:

1 Bund Wildkrauter

3 EL Olivenol

3 EL Obstessig

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

9.

Pochierter Kabeljau mit Kerbelsauce, Zweierlei
Wourzelgemiise und Wildkrautersalat

Frank Finck

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte abziehen, kleinschneiden und in Butter andiinsten. Lorbeer,
Anis-Samen und Piment dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Fond
und dem Weillwein abloschen und ca. 5 Minuten kochen lassen. Auf
kleiner Hitze warm halten. Fisch abspiilen, trockentupfen und mit Salz
und Pfeffer wirzen. 10 Minuten vor dem Servieren den Fisch mit Haut im
Topf pochieren. Danach kurz vor dem Anrichten die Haut abziehen.

Mohren schalen und die Enden entfernen. Sellerieknolle schalen, Lauch
abziehen und Enden entfernen. Eine Halfte vom Gemise in feine
Julienne schneiden. Die andere Halfte in kleine Wiirfel schneiden. Die
Julienne-Streifen in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem
Wasser abschrecken und zur Seite stellen.

Fir das Puree die Gemusewdurfel in Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Mit Gemisefond aufgielRen und weich kochen.

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Fond abschitten, Gemuse mit 1 TL Butter und geriebener Muskatnuss
fein purieren, mit Zitronensaft abschmecken.

Die Julienne-Streifen kurz vor dem Servieren in heif3er Butter schwenken
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Sahne und Fond auf die Halfte einkochen lassen.

Starke mit kaltem Wasser anriihren und die Sauce damit abbinden.
Kerbel abbrausen, trockenwedeln und die Blatter zupfen.

Kurz vor dem Servieren die Sauce mit dem gezupften Kerbel, Sojamilch
und 1 TL Butter aufschaumen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Essig und Ol zu einer Vinaigrette verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Krauter waschen und trockenschleudern.

Die Wildkrauter mit der Vinaigrette betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Entenbrust:

2 Entenbrustfilets, a 350 g

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

2 TL Honig

Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die karamellisierten Apfel:
2 Apfel (Jona Gold oder Pink Lady)
2 EL brauner Zucker

Fir den SiiBkartoffelstampf:
500 g SuRkartoffeln

1 Zwiebel

100 g Butter

1 Muskatnuss

1 Msp. Cayennepfeffer

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Flr die Sauce:

200 ml Orangensaft

2 EL kalte Butter

1 EL Honig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Melani Barlai

glasierte Entenbrust mit Orangensauce, karamellisierten
Apfeln und SiiBkartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbrustfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Krauter abbrausen und trockenwedeln. Ol in einer grolken
Pfanne erhitzen und die Entenbrustfilets ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze
auf der Hautseite anbraten. Knoblauchzehen abziehen und im Ganzen
mit den Krautern mit in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Pfanne in den Backofen stellen und die Entenbrustfilets darin
ca. 15 Minuten garen. Dabei immer wieder mit dem Bratfett GibergieRen.

Die Filets aus der Pfanne auf ein Ofengitter legen, so dass die Hautseite
nach oben zeigt. Mit Honig bestreichen und unter dem Grill 5 Minuten
knusprig braten.

Die Pfanne mit dem Bratensatz fiir die Sauce aufbewahren.

Die Apfel schalen, vierteln und vom Kerngehause befreien. Den Zucker in
der Pfanne erwarmen und die Apfel darin karamellisieren.

SiRkartoffeln schalen, in grobe Wirfel schneiden und in gesalzenem
Wasser weichkochen.

Zwiebeln abziehen, klein schneiden und in Butter andilinsten.
SiRkartoffeln abgieRen, stampfen und mit Salz, Cayennepfeffer
schwarzem Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Zum Schluss die
Zwiebeln untermengen.

Orangensaft zum Bratensatz der Ente geben und einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss die Butter einrthren. Mit
etwas Honig abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Kalbskotelett:

2 Kalbskoteletts a 350 g

50 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Pilzrahm:

100 g gemischte frische Pilze
20 g getrocknete Morcheln

1 Zwiebel

1 Zitrone

250 ml Sahne

250 ml trockener Weilwein
100 ml Rinderfond

72 Bund glatte Petersilie

2 EL kalte Butter

Butter, zum Andiinsten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Blattspinat:

300 g frischen Blattspinat

1 Zitrone

1 Schalotte

50 ml trockener Weilwein

1 Muskatnuss

Butter, zum Andiinsten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis

2 Schalotten

1 L Rinderfond

100 ml kraftigen Rotwein
75 g Parmesan

1 EL Tomatenmark

3 EL Butter

Butter, zum Anschwitzen
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

o

Kalbskotelett mit Pilzrahm, gediinstetem Blattspinat und
Rotwein-Risotto

Mischa Sutter

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kottelets abspiilen, trockentupfen und scharf in Butterschmalz anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Backofen geben, bis eine
Kerntemperatur von 55 Grad erreicht ist. Herausnehmen, kurz ruhen
lassen und noch einmal wiirzen.

Die Morcheln in Wasser einweichen. Zwiebel abziehen, wiirfeln, in einer
Pfanne in Butter anschwitzen und mit WeilRwein abléschen. Mit Fond
aufgielen und Sahne dazugeben. Eingeweichte Pilze und etwas von dem
Wasser dazugeben, mitkochen und einreduzieren lassen. Mit kalter
Butter abbinden. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Frische Pilze putzen, kurz in
Butter anbraten und Gber das aufgeschnittene Kotelett geben. Mit
gehackter Petersilie garnieren.

Den Spinat waschen und blanchieren. Schalotten abziehen, fein wirfeln
und in einer Pfanne in Butter andiinsten. Mit Weilwein abléschen, Spinat
dazugeben und kurz erwarmen. Zitrone abwaschen, abtrocknen und die
Schale abreiben. Spinat mit Zitronenabrieb, Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fond erhitzen. Die Schalotten abziehen, hacken und in Butter
anschwitzen. Reis hinzufligen und mit Tomatenmark anschwitzen. Mit
Wein abléschen und nach und nach mit warmem Fond aufgief3en.
Parmesan reiben. Sobald der Reis al dente ist, mit Parmesan, Butter, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



