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= Die Kuiichenschlacht — Menii am 30. Marz 2020 =
Leibgericht mit Johann Lafer

Fiir die Klopse:

400 g Kalbshack

Y2 altbackenes Brotchen
1 Karotte

1 Sellerie

3 Schalotten

2 EL Kapern

1 Zitrone

1 Ei

2 EL Butter

100 ml Sahne

2 EL Senf

500 ml Kalbsfond

3 EL WeiBweinessig

2 EL Mehl

2 EL Semmelbrosel

1 Bund glatte Petersilie

2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

Piment d’Espelette, zum Wirzen
Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Stampf:

300 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
50 ml Milch

Bjorn Freitag
Konigberger Klopse mit Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Das Brétchen in Wasser einweichen. Karotte schalen, von Enden
befreien und klein schneiden. Sellerie putzen, Strunk entfernen und %4
vom Sellerie ebenfalls kleinschneiden. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Sellerie- und Karottenwirfel zusammen mit dem
Lorbeerblatt, der Nelke und Thymian im Kalbsfond ziehen lassen.

Schalotten abziehen, in feine Wirfel schneiden und in der Pfanne in
etwas Ol glasig diinsten. Kapern hacken. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Schalotten mit Petersilie, Ei,
Semmelbréseln und Kapern unter das Kalbshack mischen. Alles mit
Piment d’Espelette, 1 Essloffel Senf, Salz und Pfeffer abschmecken und
zu kleinen Klopsen formen. Klopse im heiRen Fond fiir 5 Minuten ziehen
lassen. Klopse herausnehmen.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Mehlschwitze aus Butter und
Mehl herstellen. Fond in eine Mehlschwitze passieren. Sahne hinzugeben
und mit 1 Essloffel Senf, Essig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Klopse vor dem Anrichten in der Sauce ziehen lassen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schalen und im Wasser garen. AnschlieRend mit dem Olivendl
zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz wirzen.

Milch mit einem Stabmixer aufschaumen und Uber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schnitzel:

2 Kalbschnitzel aus der Oberschale,
al120g

1 Zitrone

2 Eier

40 g Cornflakes

80 g Panko

4 EL Mehl

150 g Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Bratkartoffeln:
200 g La Ratte Kartoffeln
4 Scheiben Bacon

2 Stangen Frihlingslauch
2 Schalotten

1 TL Kimmel

2 Lorbeerblatter

20 g Butter

2 EL Sonnenblumendl
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 rote Zwiebel

1 Zitrone

80 g Schmand

2 EL WeilRweinessig

4 Zweige Dill

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Spiegelei:
2 Eier
2 EL Sonnenblumendl
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Mario Kotaska
Schnitzel mit Spiegelei, Bratkartoffeln und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schnitzel waschen, trockentupfen, zwischen Klarsichtfolie plattieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier verquirlen. Cornflakes und Panko
mischen. AnschlieRend eine Panierstralle aus Mehl, den verquirlten Eiern
und der Cornflakes-Panko-Mischung aufbauen. Schnitzel in genau der
Reihenfolge panieren und die Panierung gut festdriicken. In
Butterschmalz goldgelb schwimmend ausbacken und auf einem
Kichentuch entfetten.

Zitrone halbieren und dazu servieren.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Lorbeerblatter abzupfen. Kartoffeln waschen und mit Lorbeer und
Kimmel weichkochen. Auskiihlen lassen, anschlieRend pellen und in
gleichmafige Scheiben schneiden. In Sonnenblumendl von beiden Seiten
heil3 anbraten. Parallel Schalotten abziehen und fein wirfeln. Bacon
wurfeln. In einer Sauteuse Schalotten und Bacon in Butter auslassen.
Kartoffelscheiben entfetten und mit dem Speck-Schalotten-Panaschee
abschmecken. Lauch putzen, Strunk entfernen, fein schneiden und zu
den Kartoffeln geben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gurke schalen, von Enden befreien und anschlieRend mit einem
Sparschaler weiter zu Schlangen schalen. Zwiebel abziehen, die Halfte
fein wirfeln und mit den Gurken vermischen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer
wirzen und schwitzen lassen. Zitrone waschen, trockentupfen und
Schale abreiben. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Gurken-Gemisch leicht ausdricken und mit Essig, Zitronenabrieb, Dill
und Schmand zu einem schlotzigen Salat verarbeiten.

Pro Schnitzel ein Spiegelei kross in Sonnenblumendl braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Fisch:
1 kg Skrei Loins
1 kg Schweineschmalz, zum Konfieren

Fiir die Farfalle:

180 g Semolamehl

20 g Mehl TO

Mehl, zum Bestauben

2 Eier

Sepiatinte, zum Farben
Kurkuma, zum Einfarben
1 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle

Fir die Bohnen:

120 g Cannellinibohnen, aus der Dose
120 g rote Bohnen, aus der Dose
120 g frische, dicke Bohnen

120 g Brechbohnen

120 g Salicornes

10 Kirschtomaten

1 Stange Friihlingslauch

20 g BBQ-Sauce

50 ml weilder Balsamicoessig

50 ml Rapsdl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Paprikasud:

500 g rote Paprika

100 g rote Zwiebeln

100 ml Sahne

1 EL Tomatenmark

100 ml Rotwein

500 ml Gemisefond

2 EL Paprikapulver
Butter, zum Abschmecken
Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sepiatube:
1 Sepiatube
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Nelson Miiller

Skrei mit Salat von Bohnen in BBQ-Vinaigrette, Farfalle
und Paprika-Sud

Zutaten fiir zwei Personen

Den Skrei waschen, trockentupfen, parieren und in 120 g Stlicke
portionieren. Schweineschmalz bei 50 Grad erhitzen und den Skrei in
dem Schweineschmalz ca. 10-15 Minuten konfieren.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Semolamehl mit Mehl, Eiern, Olivendl und etwas Salz zu einem glatten
Teig vermengen. Teig halbieren. Eine Halfte mit Sepiafarbe einfarben, die
andere Halfte mit Kurkuma einfarben. Den Teig 10 Minuten ruhen lassen.

Durch die Nudelmaschine ausrollen. Schwarzen Nudelteig in ca. 1 cm
dicke Streifen schneiden und auf den hellen Nudelteig legen, sodass ein
Streifenmuster entsteht. Nudelteig mit Mehl bestauben und ein letztes
Mal durch die Pastamaschine geben. Danach den Teig mit einem 3 cm
Durchmesser Ring ausstechen und daraus Farfalle falten.

Farfalle kurz im Wasser kochen und im Anschluss abkihlen lassen.

Brechbohnen klein schneiden. Dicke Bohnen und Brechbohnen in
Salzwasser blanchieren. Dicke Bohnen im Anschluss pulen. Dicke
Bohnen, Brechbohnen, Canellinibohnen und rote Bohnen in eine
Schiissel geben und mit Essig, Ol, BBQ-Sauce, Salz und Pfeffer
abschmecken. Frihlingslauch putzen, vom Strunk befreien und in feine
Streifen schneiden. Kirschtomaten waschen, trockentupfen, halbieren,
entkernen und mit dem Lauch zu den Bohnen geben. Salicornes
waschen und trockentupfen. In etwas Ol anschwitzen und zu den Bohnen
geben.

Zwiebeln abziehen. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von
Kernen und Scheidewanden befreien und zusammen mit den Zwiebeln in
feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Ol scharf anbraten. Das
Paprikapulver und das Tomatenmark hinzugeben und leicht anrésten, mit
Rotwein abléschen und komplett reduzieren lassen. Fond dazugeben und
5-10 Minuten kécheln lassen. Sahne hinzugeben, einmal aufkochen
lassen und durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Butter abschmecken.

Sepiatube sadubern und 6ffnen. Die Innenseite leicht einritzen und in 3 cm
groRe Stiicke schneiden. In eine heile Pfanne etwas Ol geben und die



1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Etwas Butter

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Passepierre Algen
Bronzefenchel
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Sepiastlicke auf der Innenseite leicht anbraten, mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Die
Sticke nach 30 Sekunden wenden und etwas Butter, Thymian und
Rosmarin hinzugeben. Nach ca. 10 Sekunden aus der Pfanne nehmen.

Algen hacken. Bronzefenchel klein zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fir die Kasespatzle:

1 frische Knolle Rote Bete

1 grolRe weilde Zwiebel

3 Knoblauchzehen

8 Eier

50 g Butter

100 g Alpenkase (Allgauer Bergkase)
1 Bund glatte Petersilie

500 g Mehl

1 Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Johann Lafer
Rote Kasespatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Einen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mehl in eine Schissel geben und in die Mitte eine Mulde drtcken. 3 Eier
trennen und Eigelbe auffangen. Eigelbe, restlich finf Eier und 1 Teeldffel
Salz die Mulde geben.

Rote Bete Knolle waschen und grob raspeln. Raspel in ein Tuch geben
und kraftig auspressen, Saft auffangen. Rote Bete Saft zu der Masse in
der Mulde geben. Alles von der Mitte aus griindlich miteinander
vermengen. Muskatnuss reiben, 1 Msp. auffangen und Spatzleteig mit
Muskat wirzen. Teig anschlieend so lange kraftig schlagen, bis er grol3e
Blasen wirft. Der Teig ist optimal, wenn er zdh vom Léffel fallt, ohne zu
reilRen.

Teig portionsweise in eine Spatzlepresse fiillen und den Spatzleteig in
das kochende Wasser driicken. Spatzle garen. Sobald sie an der
Oberflache schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen und in
Eiswasser abschrecken. Abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
wirfeln. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel goldbraun anbraten und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Spatzle zur Masse geben und mit
braten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Unter die Spatzle
heben. Ca. 2/3 des Kases dazureiben und alles vermengen. Die Masse in
eine feuerfeste Form geben, restlichen Kase dariber reiben und im
vorgeheizten Backofen ca. 20-25 Minuten backen, bis eine knusprig
braune Oberflache entsteht.

Kasespatzle aus dem Ofen nehmen und mit Olivendl betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



