» Die Kiichenschlacht — Meni am 27. April 2020 =
Leibgericht mit Bjorn Freitag

Fir die Entenbrust:

1 Entenbrustfilet & 400 g

1 EL Butterschmalz

BBQ Beef-Gewlrz, zum Wirzen
Finf-Gewlrze-Pulver, zum Wiirzen
Chilisalz, zum Wirzen

Fir die Portwein-Zwiebeln:
1 rote Zwiebel

200 ml roter Portwein

100 ml trockener Rotwein

1 EL Puderzucker

Chilisalz, zum Wirzen

Fiir den Linsensalat:

100 g Beluga Linsen

1 Karotte

2 Stange Sellerie

2 Frihlingszwiebeln

Y2 Knoblauchzehe

4 cm Ingwer

1 EL Créme fraiche

1 EL gerdstetes Sesamdl

1 Msp. Dijonsenf

2 EL Orangenbalsamessig

2 TL Orangenmarmelade
Masoor-Dal-Masala, zum Wirzen
Chilisalz, zum Wirzen
Sonnenblumendél, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Mary Tharovsky

Gebratene Entenbrust mit Portwein-Zwiebeln und
lauwarmem Linsensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbrustfilets waschen, trockentupfen und von Sehnen und Gefal3en
befreien. Hautseite rautenférmig einschneiden. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, auf der Hautseite anbraten und die Fleischseite mit
Chilisalz, BBQ Beef-Gewdirz und Finf-Gewlrze-Pulver wirzen. Zunachst
die Hautseite goldbraun anbraten, wenden und auf der Fleischseite
anbraten. Entenbrust in den vorgeheizten Backofen geben und ca. 12-15
Minuten fertig garen. Aus dem Ofen nehmen und die Hautseite mit
Chilisalz wiirzen. Einige Minuten ruhen lassen, dann aufschneiden.

Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Puderzucker in eine Pfanne
geben und schmelzen lassen. Zwiebeln zugeben, kurz andliinsten und mit
Port- und Rotwein abléschen. Einkdcheln lassen. Mit Chilisalz
abschmecken.

Linsen grundlich waschen und in Wasser garen. AbgieBen und auskihlen
lassen. Karotte schélen. Sellerie waschen und putzen. Knoblauch
abziehen. Ingwer schélen. Karotte, Sellerie, Schalotten, Knoblauch und
Ingwer fein wiirfeln und alles in Ol andiinsten.

Orangenbalsamessig, Orangenmarmelade und Senf in eine Schissel
geben und verriihren. Sesamél mit einem Schneebesen unterschlagen
und alles mit Chilisalz und Masoor-Dal-Masala abschmecken. Linsen mit
der Marinade vermengen und das angeschwitzte Gemuse unterheben.
Ein paar Minuten ziehen lassen und schlieBlich Créeme fraiche
unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Gnocchi:

500 g mehligkochende Kartoffeln
1 Ei

150 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

PROF|
TIPP

Fir die Salsiccia-Pilz-Sauce:
200 g Salsiccia-Brat

2 weiBe Champignons

2 braune Champignons

2 Krauterseitlinge

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

100 g Parmesan

200 ml Sahne

150 ml trockener WeiBwein

2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

Fiir das Rucola-Topping:
2 Bund Rucola

1 Limette

25 g Parmesan

2 EL Olivendl

Patrick Peterhammer

Selbstgemachte Gnocchi mit Salsiccia-Pilz-Sauce und
Rucola-Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und fir ca. 15 Minuten in Salzwasser garen.
Abgie3en und durch eine Kartoffelpresse driicken. Ei trennen. Eigelb und
Mehl mit der Kartoffelmasse vermengen und zu einem glatten Teig
verarbeiten. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Aus dem
Teig eine daumendicke Rolle formen, in gleichgro3e Stlicke schneiden
und Gnocchi daraus formen. In siedendem Salzwasser gar ziehen lassen.
Sobald die Gnocchi an der Wasseroberflache schwimmen, aus dem
Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Am besten werden die Gnocchi, wenn man die Kartoffeln daflr im
Backofen gart. Denn wenn die Kartoffeln erst gar nicht mit Wasser in
Beriihrung kommen, braucht man zum Binden der Gnocchi-Masse
weniger Mehl oder Stérke. Hier gilt: Je mehr Bindemittel verwendet wird,
desto zaher werden die Gnocchi.

Champignons und Krauterseitlinge putzen und klein schneiden. In einer
Pfanne in Olivendl anbraten. Salsiccia-Brat in die Pfanne geben und
mitbraten. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein warfeln.
Mitdinsten. AnschlieBend alles mit WeiBwein abléschen und
einreduzieren lassen. Sahne angieBen und etwas kdcheln lassen.
Parmesan reiben und kurz vor dem Servieren zur Sauce geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Rucola waschen und trockenschleudern. Limette halbieren und den Saft
auspressen. Parmesan reiben. Olivendl, Limettensaft und Parmesan
verrihren und mit dem Rucola vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Reis:
200 g Sushireis
50 ml Reisessig

20 g Zucker
1 TL Salz

Fiir den Lachs:

200 g Lachsfilet, mit Haut
1 Limette

5 cm Ingwer

5 EL Sojasauce

5 EL Sesamdl

Fir die Mayonnaise:

2 Eier

1 EL Sriracha Sauce

3 EL Honig

300 ml Sonnenblumendl

PROF!
TIPP

Fir die Garnitur:

1 Avocado

100 g geschalte Edamame, TK-Ware
50 g Feldsalat

1 rote Lauchzwiebel

1 Limette

3 EL weilBe Sesamsaat

3 EL schwarzer Sesamsaat

Salz, aus der Miihle

Thanh Vi Morawietz

Buddha Bowl mit mariniertem Lachs und pikanter
Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Reis waschen, in einen Topf geben und in 200 ml Wasser
einweichen. Den Reis bei maximaler Hitze auf den Herd stellen. Sobald
sich Blasen bilden, auf minimale Hitze runterschalten und den Reis so ca.
15 Minuten garen. Abdédmpfen lassen. Essig, Zucker und Salz vermengen
und unter den Reis rihren.

Lachs waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
In eine Schussel geben. Limette unter heiBem Wasser abspulen und
Schale abreiben. Dann halbieren und Saft auspressen. Ingwer schélen
und pressen. 3 Essléffel Limettensaft, Limettenabrieb, Sojasauce und
Sesamdl verrihren und den Lachs damit marinieren.

Eier trennen und das Eigelb in ein hohes Gefal3 geben. Mit einem
Stabmixer mixen. Ol in diinnem Strahl zugieBen und eine cremige
Mayonnaise herstellen. Sriracha Sauce und Honig untermixen.

Far die Herstellung einer Mayonnaise sollten Sie ein hohes, sehr
schmales GeféB verwenden, in das der Stabmixer nur knapp reinpasst.
Das perfekte Rezept: Auf ein Ei kommen 200 ml Ol. Erst das Ei in das
GefaB geben, dann das Ol sowie einen halben Essléffel Senf hinzufligen.
Senf dient als Emulgator und sorgt fur die Bindung. Nun den Stabmixer
auf den Boden des GefaBes stellen, dann erst einschalten und mixen.
Stabmixer langsam hochziehen. Zum Schluss einen Schuss Essig oder
Zitrussaft unterrihren.

Avocado schélen, halbieren und den Kern entfernen. Fruchtfleisch in
Scheiben schneiden. Limette halbieren, Saft auspressen und diesen Uber
die Avocadoscheiben traufeln. Lauchzwiebeln putzen und in Scheiben
schneiden. Feldsalat waschen, trockenschleudern und verlesen.
Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen und
Edamame 6-8 Minuten garen. Abgief3en.

Den Reis mittig in einer Schiissel platzieren und den marinierten Lachs
draufgeben. Alle anderen Zutaten Drumherum platzieren. Zum Schluss
restliche Marinade des Lachs Uber den Feldsalat trdufeln und alles mit
Sesam bestreuen.



Fir den Manti-Teig:
200 g Mehl

1 Ei

Salz, aus der Muhle

Fir die Flllung:

100 g Rinderhackfleisch

1 Zwiebel

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Y2 TL edelsiiBes Paprikapulver

1 Prise getrocknete Minze

2 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Joghurt:
100 g Joghurt

1 Knoblauchzehe
Salz, aus der Miihle

Fiir die Tomatenbutter:
100 g Butter

3 TL Tomatenmark

1 Prise Pul Biber

1 Prise getrocknete Minze

Fir das Brot:

200 g Mehl

2 Eier

1 TL schwarze Sesamsaat
Salz, aus der Mihle

Hiiseyin Senol

Manti mit Hackfleischfiillung, Joghurt, geschmolzener
Tomatenbutter und Manti-Brot

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Mehl mit Ei, ca. 100 ml Wasser und Salz zu einem Teig verkneten.
Abdecken und ruhen lassen. AnschlieBend den Teig in vier gleichgroBe
Teile teilen und ca. 2 mm dick ausrollen. Mit einem Messer oder
Pizzaroller ca. 3-5 cm groB3e Quadrate ausschneiden.

Zwiebel abziehen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Rinderhackfleisch, Zwiebel und Petersilie vermengen. Mit Kreuzkimmel.
Paprikapulver, Minze, Salz und Pfeffer wiirzen.

Teigquadrate auf der Arbeitsflache auslegen. Jeweils ca. einen Teelbffel
der Hackfleischfullung mittig auf einem Quadrat platzieren. Die
gegenlberliegenden Ecken zusammendriicken, sodass ein Dreieck
entsteht. Die Manti mit den Fingern oder einer Gabel fest
zusammendrucken.

Manti ins kochende Wasser geben und ca. 7-10 Minuten garen. Sobald
sie an der Wasseroberflache schwimmen, mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser nehmen. Abtropfen lassen.

Knoblauch abziehen und pressen. Mit Joghurt verrihren und alles mit
Salz abschmecken.

Butter in einen Topf geben und schmelzen. Tomatenmark dazugeben und
kurz anrésten. Mit Pul Biber und getrockneter Minze wirzen.

Mehl, 1 Ei, ca. 100 ml Wasser und eine Prise Salz zu einem Teig
verkneten. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfladche den Teig ca. 1 cm
dick ausrollen. Anderes Ei trennen und Eigelb verquirlen. Teig mit Eigelb
bestreichen und mit Sesam bestreuen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Risotto:

100 g Grammeln (Grieben)
170 g Risottoreis

1 SiBkartoffel

Y2 Zwiebel

2 Frihlingszwiebeln

2 EL Parmesan

2 EL Butter

60 ml trockener WeiBwein
750 ml Rinderfond
Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das SiuBkartoffel-Stroh:
1 SuBkartoffel
Salz, aus der Mihle

Fir den Salat:

25 g roter Eichblattsalat
25 g gruner Eichblattsalat
25 g Rucola

25 g Blattspinat

6 EL Rinderfond

4 EL weiBBer Balsamico

2 EL mittelscharfer Senf
2 TL flissiger Honig

8 EL Walnussol

1 2 EL gemahlener Mohn
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Alexandra Ortner

Grammel-Risotto mit Frihlingszwiebeln, StiBkartoffel-
Stroh und Blattsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Butterschmalz in einem Topf
auslassen und die Zwiebel anschwitzen. Risottoreis einriihren und glasig
anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen. Einkdcheln lassen bis der Reis
den Wein aufgenommen hat, dann nach und nach und unter standigem
Ruahren Rinderfond zugieBen. StBkartoffel schalen und mit einem
Julienneschneider in diinne Faden schneiden. Frihlingszwiebel putzen
und in Ringe schneiden. StBkartoffelfaden, Frihlingszwiebeln und
Grammeln unterrihren. Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren Butter
und Parmesan einrlihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

SuBkartoffel schalen und mit dem Spiralschneider in diinne Streifen
schneiden. Im heiBen Fett frittieren. Auf einem Kichenpapier abtropfen
lassen. Mit Salz wirzen.

Roten und griinen Eichblattsalat, Rucola und Blattspinat waschen und
trockenschleudern. Mohn ca. 3 Minuten in einer Pfanne trocken résten.
Rinderfond, Balsamico, Senf, Honig und Walnussél vermengen. Mohn
einrGhren. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und Salatmischung
damit marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



