» Die Kiichenschlacht — Meni am 06. April 2020 =
Leibgericht mit Alfons Schuhbeck

Fiir den Aal mit Zitronen-Salbei:
2 kleine Zuchtaale, a ca. 200 g,
kichenfertig, ohne Haut

2 Zitronen

1 Limette

2 Schalotten

1 frische Knoblauchzehe

100 g Butter

50 ml trockener, sdurearmer WeiBwein
100 ml Fischfond

Mehl, zum Mehlieren

1 Zweig Salbei

2 Lorbeerblatter

2 TL Bratfischgewiirz

1 Prise Piment de Espelette
Muskatnuss, zum Wirzen
Butterschmalz, zum Anbraten
Kampot Rouge Pfeffer

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 Karotte

4 Frihlingszwiebeln

100 ml Essig

2 EL Sonnenblumendl

2 EL weiBer Balsamicoessig
2 Bund Dill

1 TL Zucker

1 TL Zitronen-Knisterbrause
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Wilfried Neudecker

Gebratener Aal mit Zitronen-Salbei, Kartoffel-Vermicelli
und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Aal waschen und trockentupfen. In ca. 5 cm grofBe Stlicke
schneiden, mit Pfeffer, Salz und Bratfischgewtirz wiirzen und in Mehl
wenden. Salbei abbrausen und trockenwedeln. Eine Zitrone waschen
trockentupfen und einige Scheiben herunterschneiden, die Ubrige Zitrone
von der Schale befreien und fein wirfeln. Salbei und Zitronenscheiben
kurz in Butterschmalz anbraten, herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Butterschmalz weiterverwenden.

Knoblauch abziehen und andriicken. Schalotten abziehen und fein
wirfeln.

Aal von Uberschissigem Mehl befreien und gemeinsam mit Knoblauch,
einigen Zitronenwirfeln und Lorbeerblattern in dem mit Salbei und Zitrone
parfimierten Butterschmalz bei mittlerer Temperatur 10 min. ausbacken.
Den Aal in einer kleinen Servierform warmstellen. Die Lorbeerblatter
entsorgen. Vom Bratfett einen Teil abschitten und den verbliebenen
Bratensatz mit einem Stlick Butter schaumig aufkochen lassen, mit etwas
Mehl bestauben und mit WeiBwein abléschen. Kurz reduzieren lassen,
anschlieBend Sahne und Fond hinzufigen und sémig einkochen. Mit
Pfeffer, Salz, Muskat und Piment wiirzen.

Die abgetropften Salbeiblatter kleinschneiden und gemeinsam mit den
Ubrigen Zitronenwdrfeln in die Sauce geben. Am Schluss mit Zitronensaft
abschmecken, Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Gurke mit dem Spiralschneider in Spaghetti schneiden. Alternativ mit
einem Sparschéler in schmale Streifen schneiden und gut Salzen. Dill
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Eine Vinaigrette aus
Gurkenessig, Sonnenblumendl, wei3em Balsamicoessig, Zucker, Salz,
Pfeffer und Dill herstellen. Friihlingszwiebeln waschen, trockentupfen und
in feine Ringe schneiden und hinzugeben. Die Karotte schalen und mit
einem Sparschéler in feine lange Streifen schneiden, kurz in der
Vinaigrette marinieren und zu einer Rolle drehen. Die Gurkenspaghetti
darin anrichten und mit etwas Dill und Knisterbrause garnieren.



Fiir den Kartoffelvermicelli:

3 mehlig kochende Kartoffeln

3 fest kochende Kartoffeln

1 Kopf Brunnenkresse

3 EL Butter

1 EL Pankobrosel

Muskat, zum Reiben

1 Prise Kiimmel

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Limette

1 FrOhlingszwiebel
1 Zweig Dill
1 Glas Akvavit

_

Kartoffeln putzen, waschen und ca. 8 min. mit Kimmel und Salz kochen.
Butter schmelzen und Pankobrdsel darin braunen. Kartoffeln abgie3en
und ausdampfen lassen. AnschlieBend pellen und durch eine
Kartoffelpresse geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
Fruhlingszwiebel waschen, trockentupfen und kleinschneiden.
Brunnenkresseblatter abzupfen, waschen und trockentupfen.

Etwas Dill grob hacken.
Limette waschen und abreiben.
Fruhlingszwiebel in feine Roélichen schneiden.

Den Aal anrichten und mit Limettenabrieb und Dill garnieren, den
Gurkensalat ebenfalls mit Dill garnieren. Den Kartoffelschnee mit
Pankobrésel und Frihlingszwiebel toppen und die Mangoldblatter auf
dem Teller drapieren. Ein Glas Akvavit dazu servieren.



Fiir das Iberico-Kotelett:

2 Iberico-Koteletts, a ca. 250 g
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

100 g Butter

Butterschmalz, zum Anbraten
2 Zweige frischer Thymian
200 ml Kalbsfond

150 ml Rotwein

3 EL Sherry-Essig

1 TL getrockneter Rosmarin

1 TL getrockneter Oregano

1 Prise Zucker

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehlig kochende Kartoffeln
250 g Butter

50 ml Sahne

250 ml Milch

Muskat, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fir das Gemiise:

1 rote Paprika

1 orange Paprika

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Y4 Bund Basilikum

Y4 Bund Petersilie

4 Bund Oregano

1 EL getrockneter Thymian
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Ofen-Tomaten:

6 Cherrytomaten, am Zweig

1 TL getrockneter Oregano

1 TL getrockneter Rosmarin

1 TL getrockneter Thymian

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Carmen Flammang

Iberico-Kotelett mit Kartoffelpliree, mediterranem
Paprikagemise und Ofen-Tomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120°C Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Wenn moglich weiteren Backofen auf 160°C Grad Ober- Unterhitze
vorheizen.

Koteletts waschen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und von beiden Seiten kurz und scharf anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Thymian, getrockneten Rosmarin und Oregano
dazugeben und die parfimierte Butter mit den Krautern und dem
Knoblauch tber die Koteletts geben. Im Ofen garziehen lassen.

Schalotte, abziehen und fein wirfeln. Butter in einem Topf schmelzen,
klein geschnittene Schalotte darin andiinsten, mit Rotwein abléschen und
etwas einkochen lassen. Kalbsfond, Sherry-Essig und Rosmarin
dazugeben und auf mittlerer Stufe weiter kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken und kurz vorm Servieren mit kalter Butter
montieren.

Kartoffeln schalen, wiirfeln und in Salzwasser garkochen.

Die gegarten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und nach und
nach Butter, Sahne und Milch unterrihren. Zum Schluss mit Muskat und
Salz abschmecken.

Paprika von Strunk, und Kernen befreien und klein wirfeln. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein wirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Paprika
darin anbraten.

Basilikum-, Petersilien- und Oreganobléttchen von den Stielen zupfen
und grob hacken.

Die Temperatur reduzieren, die frischen Krauter und den getrockneten
Thymian unterheben und etwas ziehen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Cherrytomaten in eine kleine feuerfeste Schale geben und mit
Olivendl begieBen, mit Salz, Pfeffer, Oregano, Thymian und Rosmarin
wirzen und ca. 20 min. im Backofen garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Tomatensauce:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

80 g schwarze Oliven, chne Stein
400 g ganze Tomaten, aus der Dose
1 EL Tomatenmark

1 Zweig Rosmarin

100 ml Gemiisefond

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Bandnudeln:

200 g feiner Hartweizengrie3
2 Eier

Salz, aus der Miihle

Fir die Schnitzel:

4 Kalbsschnitzelchen, a ca. 80 g
4 Scheiben Serranoschinken

50 g Parmesan

3 Eier

50 ml Milch

1 TL Mehl

Butter, zum Braten

Olivenél, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Qs

Patrick Karrengarn
Piccata milanese mit selbstgemachten Bandnudeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.

Tomatenmark, Dosentomaten und Fond dazu geben, verriihren, alles
einmal aufkochen, dann die Hitze wieder reduzieren.

Rosmarinnadeln abzupfen und ca. einen halben Teeldffel in die Sauce
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 10 min. kécheln lassen.

Oliven in Ringe schneiden und unter die Sauce heben.

HartweiBengrief3, Eier und 2 TL Salz mischen und zu einem glatten Teig
verarbeiten. In Frischhaltefolie einwickeln und fir 15 min. in den
Kuhlschrank legen. AnschlieBend den Teig erneut durchkneten, mit Hilfe
einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Nudelbahnen durch einen
Bandnudel-Aufsatz geben und schlieBlich in siedendem Wasser kurz
garen.

Schnitzelchen mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Schinken umwickeln und
leicht mehlieren.

Parmesan reiben, etwas fir die Garnitur zuriickhalten und den Rest mit
den Eiern und der Milch verquirlen. Die umwickelten Schnitzel durch die
Ei-Parmesan-Panade ziehen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von allen
Seiten goldbraun braten. Kurz vor Ende etwas Butter in die Pfanne geben
und die Schnitzel mit Hilfe eines Loffels mit der geschmolzenen Butter
UbergieBen.

Schnitzelchen und Spaghetti mit Tomatensauce auf Tellern anrichten, mit
etwas Parmesan bestreuen und servieren.



Fiir das Schweinefilet:
400 g Schweinelende
12 Scheiben Bacon

125 ml Sahne

100 g Creme fraiche

1 EL Tomatenmark

1 EL mittelscharfer Senf
Y2 Bund Petersilie

1-2 TL Currypulver

1 Prise Zucker

1 Prise Cayennepfeffer
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Kartoffelpldtzchen:

2 groBe Kartoffeln

1 Ei

1 EL Mehl

Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rosenkohl:

400 g Rosenkohl

Butter, zum Braten

1 Prise Zucker

Muskat, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Stefanie Ronnau

Schweinefilet in Curry-Sahnesauce mit
Kartoffelplatzchen und Rosenkohl

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Filet von Sehnen und Fett befreien und in ca. 1-2 cm dicke Medaillons
schneiden. Die Medaillons diinn mit Senf bestreichen. Eine Salz-Pfeffer-
Mischung in einer Schale vorbereiten und die Medaillons drin wenden. In
Speck einwickeln und in eine Auflaufform legen.

In einer Schiissel Sahne, Créme fraiche und Tomatenmark mit einem
Schneebesen verrihren.

Petersilie hacken und 2 EL unterheben. Mit Curry, Cayennepfeffer und
einer guten Prise Salz und Zucker abschmecken. Sauce zu den
Medaillons in die Auflaufform gieBen.

Auflaufform in den Ofen schieben und fiir 20 -25 min. backen.

Die Kartoffeln schélen und grob reiben.

Ei trennen und das Eigelb zusammen mit dem Mehl zu den geriebenen
Kartoffeln geben und verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen. Den Kartoffelteig mit einem
Essldffel portionieren, so dass kleine Platzchen entstehen und in die
Pfanne geben. Platzchen auf beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun
anbraten.

Die auBeren, evil. etwas welken Blatter des Rosenkohls entfernen und
die Striinke kirzen.

Den geputzten Rosenkohl in einen Topf geben, knapp mit Wasser
bedecken und etwas Salz einstreuen. Aufkochen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze bissfest garen. Das Wasser nach dem Garen abgieBen
und den Rosenkohl in einem Sieb abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Rosenkohl hineingeben und mit Salz,
Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Gut durchschwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Lammkarree:

1 Lammkarree, a ca. 400 g
2 Granatapfel

1 Schalotte

Y2 EL flissiger Honig

Y2 TL flissiger Honig

200 ml trockener Rotwein
125 ml Gemiisefond

2 Zweige Thymian

Y2 TL Speisestarke
neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der
Muihle

Fiir den Couscous-Salat:
50 g Instant-Couscous

Y2 Zucchini

25 g Baby-Blattspinat

75 g getrocknete Soft-Aprikosen
2 rote Zwiebel

1 Zitrone

2 TL Honig

112 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der
Muhle

Marco Heinrich
Lammkarree mit Granatapfelsauce und Couscous-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 175° C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Lammkarrees waschen, trocken tupfen und die Rippenknochen saubern.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin unter Wenden ca. 4 min.
anbraten. Herausnehmen und auf ein Backblech setzen. Fleisch mit 1 EL
Honig bestreichen und im vorgeheizten Backofen ca. 20 min. garen.
Granatapfel halbieren und mit einem L&ffel die Kerne aus einer der
Halften klopfen. Schalotte abziehen und fein wirfeln.

1 EL Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten darin ca. 2 min. andiinsten,
dann ca. 2/3 der Granatapfelkerne und 1 TL Honig zugeben. Mit Wein
und Fond abldschen, aufkochen und ca. 20 min. kécheln lassen.

In der Zwischenzeit den Couscous-Salat zubereiten.

Thymian waschen, trocken schutteln, die Blattchen abzupfen und evil.
hacken.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie zudecken und ca. 10 min.
ruhen lassen.

Stérke mit 1 EL Wasser glattriihren, in die kochende Granatapfelsauce
rihren und ca. 1 min. weiter kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und evil.
etwas Honig abschmecken.

Couscous in einer Schissel mit 100 ml kochendem Salzwasser
UbergieBen und ca. 5 min. ziehen lassen. Mit einer Gabel auflockern und
abkulhlen lassen.

Zucchini putzen, waschen und in kleine Wrfel schneiden.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Zucchiniwirfel darin unter Wenden ca. 4
min. anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spinat waschen und trocken schitteln. Aprikosen in kleine Stlicke
schneiden.

Zwiebel abziehen und in fein wirfeln.

Zitrone halbieren und auspressen. 1 ¥z EL Zitronensaft und %2 TL Honig
verrihren. Olivendl trépfchenweise unterrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Couscous, Zucchini, Spinat, Aprikosen, Zwiebeln und Vinaigrette
vermengen und ca. 15 min. durchziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



