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* Die Kiichenschlacht — Meniui am 17. April 2019 =
Tagesmotto: "Spargel" mit Mario Kotaska

Fir den knusprigen Spargel:

8 Stangen weiler Spargel

3 Eier

50 ml Milch

50 ml Sahne

300 g Panko

50 g Mehl

2 EL Zucker

Salz, aus der Muahle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Flir die Sauce hollandaise:

180 g Butter

4 Eier

1 Zitrone

2 EL trockener Weiliwein
Cayennepfeffer, zum Wirzen
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spargel-Quiche:
150 g griiner Spargel

50 g Speckwiirfel

1 Schalotte

3 Eier

50 ml Schlagsahne

50 ml Milch

75 g Créme fraiche

25 g Parmesan

25 g Cheddar Hartkase

125 g Mehl

62 g weiche Butter

13 g Kurbiskerne

1 TL Salz

Mehl, fur die Arbeitsflache
Neutrales Ol, zum Anbraten
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Maike Eggers

Zweierlei vom Spargel: Spargel-Quiche und knuspriger
Stangenspargel mit Sauce hollandaise

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 150 bis 160 Grad vorheizen. Einen Topf mit Wasser
erhitzen und den Zucker hineingeben. Den Spargel schalen und etwa 5
bis 7 Minuten im Topf vorkochen, danach etwas abkiihlen lassen.

Ganze Eier mit Sahne, Milch und etwas Salz und Pfeffer leicht schaumig
schlagen. Die Spargelstangen in Mehl wenden und anschliel3end durch
die Eier-Mischung ziehen. In Panko walzen, so dass der Spargel komplett
bedeckt ist.

In der vorgeheizten Fritteuse etwa 4 Minuten frittieren, danach auf einem
Tuch abtropfen lassen.

Die Butter in der Pfanne zerlassen, aber nicht stark erhitzen. Halbe
Zitrone auspressen. Die 4 Eier trennen und die Eigelbe mit 2 EL Wasser,
Zitronensaft, WeiBwein und etwas Salz in eine runde Schiissel geben
und auf ein heilles Wasserbad stellen. Mit einem Handmixer verriihren,
bis die Masse cremig ist und ihr Volumen etwa verdoppelt hat. Fllssige
Butter nach und nach unterziehen. Mit Salz, schwarzem Pfeffer und
Cayennepfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Speck in einer Pfanne mit Ol kurz braten. Fir den Teig die
Kurbiskerne ebenfalls in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Abklihlen
lassen und fein hacken.

Kirbiskerne mit 125 g Mehl, 1 TL Salz, Butter und 3-4 EL Wasser zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache zu einem grof3en runden Fladen ausrollen und eine kleine
Springform (Quicheform) damit auslegen. Den Rand etwas hochziehen
und andriicken. Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Die Form in den Backofen auf die untere Schiene schieben und den Teig
etwa 12 Minuten vorbacken.

Fir die Fillung das untere Drittel der Spargelstangen schalen und die
Enden abschneiden. Den Rest der Spargelstangen kleinschneiden.
Schalotten abziehen und langs vierteln. Butter und 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Schalottenspalten darin etwas andiinsten. Nach
etwa 5 Minuten den griinen Spargel zum Braten hinzugeben.



X)

Quicheform aus dem Ofen nehmen und Schalotten, Spargel und Speck
zusammen in die Form auf den Teig geben. Parmesan und Cheddar
reiben. Créme fraiche, Milch, Sahne, Eier, Parmesan, Cheddar, Salz und
Pfeffer verquirlen und die Masse Uber die Spargel-Flllung gieen.

Die Backofentemperatur auf 200 Grad herunterschalten und die Quiche
auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Suppe:

400 g weilder Spargel

100 g Sellerie

1 groRe Zwiebel

200 ml Sahne

200 ml HGhnerfond

Y. Bund Dill

Gemabhlener Koriander, zum
Abschmecken

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

Fiir die Garnelen:

4 grole kuchenfertige Riesengarnelen
200 g Cornflakes

1 Zitrone

1 Ei

100 g Mehl

300 ml Sonnenblumendl

Salz, zum Abschmecken

Fir das Brot:

150 g Mehl

50 g geschrotete Leinsamen
Y TL trockene Hefe

Y% TL Zucker

Y TL Salz

Butter, zum Anbraten

9.

Spargelcreme-Suppe mit Garnelen im Cornflakesmantel
und selbstgemachtem Leinsamen-Pfannenbrot

Farah Ouahi-Held

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Spargel und Sellerie schalen und
ebenfalls wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
anschwitzen. Spargel und Sellerie hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und
Koriander wirzen. Mit dem Fond abléschen und 25 Minuten kécheln
lassen. Anschlie3end alles purieren und die Sahne hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken und
zum Garnieren driberstreuen.

Ol in einer Pfanne erhitzen.

Die Garnelen abspulen und trockentupfen. Zitrone halbieren und 50 ml
auspressen. Die Garnelen darin ziehen lassen. AnschlieRend Garnelen
herausnehmen und mit Salz wirzen. Eine Panierstral3e aus Mehl,
verquirltem Ei und Cornflakes aufbauen. Die Garnelen erst im Mehl, dann
im Ei und anschlieend in den Cornflakes wenden. Im heiten Ol goldgelb
ausbacken.

In einer Schiissel das Mehl, die Leinsamen, die Hefe, den Zucker und
das Salz mischen. Anschliel3end nach und nach 250 ml Wasser zu den
trockenen Zutaten geben, bis der Teig eine weiche Konsistenz hat.
Danach gut durchkneten und 20 Minuten ruhen lassen.

Eine Handvoll Teig kugelrund formen, 2 Minuten ruhen lassen und mit
der Hand flachdriicken.

Eine groRRe Pfanne erhitzen und mit Butter bestreichen, den Teig in die
Pfanne legen und goldbraun backen. Dann in Dreiecke schneiden

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Spargel-Feldsalat mit
Champignons:

750 g gruner Spargel

6 braune Champignons

150 g Feldsalat

1 Knoblauchzehe

20 g Pinienkerne

1 TL Butter

Y2 TL Zucker

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Tomaten:

150 g Kirschtomaten

1 Bund Basilikum
Olivendl, zum Anbraten

Preiselbeer-Dressing:

1 Schalotte

1 TL Preiselbeermarmelade

3 EL WeiBweinessig

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Rindersteak:

180 g Rinderfilet

1 TL Preiselbeermarmelade

1 TL Butter

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Michael Kumke

Rinderfiletstreifen auf lauwarmem Spargel-Feldsalat mit
Champignons und Preiselbeer-Vinaigrette

Zutaten fiir zwei Personen

Den Spargel schalen und die Enden abschneiden. Stangen schrag in 3
cm lange Stlicke schneiden und die Képfe langs halbieren. V% Liter
Wasser mit einem %2 TL Salz, Zucker und Butter aufkochen. Spargel
hinzugeben und zugedeckt 2 Minuten kochen. Abgiefden und dabei den
Kochsud auffangen. Spargel und Sud abkihlen lassen.

Champignons putzen, halbieren und in einer Pfanne mit Ol goldbraun
anbraten. Knoblauch abziehen, klein hacken und mit den Pilzen kurz
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Feldsalat grindlich waschen und trockenschleudern. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Abkuhlen lassen.

Die Kirschtomaten waschen und im Ganzen in einer Pfanne in Ol
anbraten. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen.
Anschlieflend grob hacken und zur Seite stellen.

Die Schalotte abziehen und fein wirfeln. Mit dem Essig, 3 EL Spargelsud
und Olivendl zusammen in einer Salatschissel verriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Preiselbeermarmelade hinzufiigen und
verrihren.

Fir den Salat nun den gekochten Spargel mit den Kirschtomaten,
gehacktem Basilikum, gerdsteten Pinienkernen, gebratenen
Champignons und Feldsalat vermengen. Mit der Vinaigrette vermischen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Steak von beiden Seiten scharf
anbraten bis es Medium gegart ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Steak aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen und in groRziigige
Streifen schneiden.

In derselben Pfanne Butter und Preiselbeermarmelade schmelzen lassen.
Die Steak-Streifen zurlick in die Pfanne legen und kurz in der
Preiselbeer-Butter glasieren. Steak-Streifen auf den Salat geben

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



