» Die Kiichenschlacht — Menu am 06. Juli 2020 =
Leibgericht mit Mario Kotaska

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a ca. 200 g, ohne Haut

1 Zitrone

2 EL schwarze Sesamsaat

2 EL weilBe Sesamsaat

5 EL Sesamol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Piree:

1 groBBe SiuBkartoffel

2 EL Butter

2 EL Kokosfett

1 TL Currypulver

1 Msp. Chilipulver

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Spargel:

6 diinne Stangen griiner Spargel
2 Limetten

100 g Tempuramehl

Neutrales Ol, zum Ausbacken
Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

Fiir den Spinatsalat:
200 g Babyspinat

2 EL helle Sesamsaat
2 EL Tahini

3 EL Sojasauce

1 EL Reisessig

1 TL Mirin

4 TL brauner Zucker

Marie Klimczok

Lachsfilet im Sesammantel mit Teriyaki-Sauce,
SuBkartoffel-Puree, grinem Tempura-Spargel und
Spinatsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Lachs waschen und mit einem Kuchenpapier trockentupfen. Zitrone
halbieren und Saft auspressen. Lachsfilet mit Zitronensaft betrdufeln, mit
Sesamdl einpinseln und mit Salz und Pfeffer wirzen. Schwarze und
wei3e Sesamsaat auf einen Teller geben und miteinander vermischen.
Lachsfilets in Sesamsaat wélzen. In eine Auflaufform geben und im
vorgeheizten Backofen ca. 7 Minuten garen.

SuBkartoffel schélen, klein schneiden und in kochendem Wasser fir ca.
15 Minuten garen. Im Anschluss das Wasser abgief3en und die
SuBkartoffel purieren. Piree mit Butter, Kokosfett, Currypulver,
Chilipulver, Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das letzte Drittel des Spargels schélen oder abschneiden. Limetten unter
heiBem Wasser absplilen und die Schale abreiben. Eine Limette
halbieren und Saft auspressen. Tempuramehl mit 80 ml kaltem Wasser,
Limettenabrieb sowie Saft einer Limette vermengen und den Spargel im
Anschluss darin wenden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne
oder Topf erhitzen und den Spargel darin fir 4 Minuten ausbacken. Auf
einem Kichenpapier abtropfen lassen.

1 Essloffel Sesamsaat in der Pfanne ohne Fett kurz anrésten. Spinat
putzen, waschen und trockenschleudern. Restliche Sesamsaat mit
Tabhini, Sojasauce, Reisessig, Mirin und braunen Zucker vermengen und
so lange ruhren bis sich der Zucker aufgeldst hat. Dressing tber den
Spinat geben, gut vermengen und mit den gerdsteten Sesamkdrnern
garnieren.



Fiir die Teriyaki-Sauce:
1 FrOhlingszwiebel

15 cm Ingwer

6 EL Mirin

6 EL Sojasauce

2 EL Sake

1 Tropfen Sesamél

2 EL brauner Zucker

1 TL Speisestérke

Ingwer schélen. Ingwer mit Mirin, Sojasauce, Sake und Zucker in einen
Topf geben und aufkochen lassen. Sesamdl hinzugeben, Ingwer
entfernen. Sauce leicht abkiihlen lassen.

Frihlingszwiebel putzen, fein schneiden und zur abgekihlten Sauce
geben. Stérke mit etwas Mirin glattrihren und die Sauce damit binden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Geschnetzelte:

125 g Schweinefilet

125 g Rinderfilet

1 gelbe Paprika

1 Bund Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen

40 g Creme fraiche

40 g Schlagsahne

1 TL scharfer Senf

100 ml Rinderfond

1 EL Walnussessig

Sambal Olek, zum Abschmecken
2 TL getrockneter Oregano

Y2 TL getrockneter Petersilie

2 getrockneter Basilikum

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mahle

Fur die Kartoffel-Rosti:

3 festkochende kochende Kartoffeln
1 Ei

1 EL Mehl

Neutrales Ol, zum Ausbacken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 Zwiebel

1 Zitrone

20 ml Sahne

20 ml Branntweinessig

30 g Zucker

Y2 TL getrockneter Dill

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Frank Reetz
Geschnetzeltes mit Kartoffel-Rosti und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Schweine- und Rinderfilet trockentupfen und in Streifen schneiden.
Mit Salz und Pfeffer warzen.

Paprika waschen, trockentupfen, dann halbieren, von Scheidewanden
und Kernen befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln
putzen und in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und in feine
Wi irfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Fleisch darin 3-4 Minuten braten.

Lauchzwiebeln, Paprika und Knoblauch zugeben und kurz andlnsten.
Fond und Essig angieBBen. Alles gut verriihren und einige Minuten bei
niedriger Hitze schmoren lassen.

Zum Schluss Creme fraiche, Sahne, Senf, Oregano, Petersilie und
Basilikum unterriihren und mit Salz und Pfeffer sowie Sambal Oelek
abschmecken.

Kartoffel schélen und fein raspeln. Mit Ei und Mehl vermengen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und kleine Pfuffer
hineingeben. Von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Auf einem
Kichenpapier abtropfen lassen.

Gurke waschen, in feine Scheiben schneiden und salzen. Kurz
beiseitestellen. Zwiebel abziehen und in kleine Wirfel schneiden. Zitrone
halbieren und Saft auspressen. Essig, Sahne, Zucker und etwas Wasser
vermengen und mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft
abschmecken.

Nachdem die Gurke etwas geruht hat, in ein sauberes Kiichentuch geben
und das Uberschissige Wasser ausdriicken. Dann die Gurkenscheiben
mit dem fertigen Dressing vermengen. Kurz einziehen lassen. Zum
Schluss mit getrocknetem Dill bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Risotto:

140 g Risottoreis

40 g Blattspinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

50 g Butter

100 g Parmesan

800 ml Gemiusefond

100 ml trockener WeiBwein
4 EL Olivendl

10 Zweige Basilikum

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Lachsfilet:

200 g Lachsfilet, mit Haut

1 Zitrone

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
10 g Parmesan
1 Zweig Basilikum

Juliane Schmitz
Basilikum-Risotto mit gebratenem Lachsfilet

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Fond in einem
Topf erhitzen und bei niedriger Temperatur warmhalten. Ca. zwei
Essloffel Ol in einem zweiten Topf erhitzen, Schalotte und Knoblauch ca.
3 Minuten darin anschwitzen. Reis hinzugeben und unter stdndigem
Ruhren glasig braten. Mit WeiBwein abléschen und kécheln lassen, bis
die FlUssigkeit aufgenommen wurde. Dann etwas Fond angieBen und
wieder so lange rlhren, bis der Fond vom Reis aufgenommen wurde.
Nach und nach Fond angieBen und ca. 20 Minuten kochen lassen bis das
Risotto cremig ist, der Reis aber noch biss hat.

Parmesan reiben. Zusammen mit der Butter unter das Risotto heben und
schlieBlich mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Basilikum abbrausen
und trockenwedeln. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Spinat,
Basilikum, 1 Essléffel Zitronensaft und 2 Essldffel Ol fein plirieren. Masse
zum Risotto geben und alles gut miteinander vermengen.

Lachs waschen und trockentupfen. Zitrone unter heiBem Wasser
abspiilen und mit einem ZestenreiBer Zesten herstellen. Fisch mit Salz,
Pfeffer und Zitronenzesten wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Fisch auf der Hautseite ca. 5 Minuten braten. Fisch vor dem Servieren in
der Pfanne wenden und kurz von der anderen Seite braten.

Parmesan reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blattchen
abzupfen. Gericht mit Parmesan und Basilikum garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Lammlachs:

2 Lammlachse, a 200 g

3 Knoblauchzehen

30 g Butter

1 Bund Rosmarin

3 Zweige Thymian

Rapsdl, zum Anbraten

Fleur de Sel, zum Wiirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 g kalte Butter

70 g Tomatenmark (2-fach konzentriert)
500 ml Portwein

200 ml Rinderfond

4 Zweige Thymian

2 EL Mehl

20 g Puderzucker

Rapsdl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Piiree:

300 g mehlig kochende Kartoffeln
50 g Butter

250 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Bohnen:

30 Prinzessbohnen

6 diinne Scheiben Bacon
Rapsdl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Laurenz Schmid

Lammlachs mit Portweinsauce, Bohnen im Speckmantel
und Kartoffelpiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Lammlachse waschen, trockentupfen, salzen, pfeffern und auf beiden
Seiten in Ol scharf anbraten. Knoblauch abziehen. Rosmarin und
Thymian abbrausen, trockenwedeln und die Zweige zu den Lammlachsen
in die Pfanne geben. Knoblauchzehen und Butter ebenfalls in die Pfanne
geben. Fleisch mit Aromaten fiir 8-10 Minuten in den vorgeheizten Ofen
geben und fertiggaren. Das Fleisch sollte die Kerntemperatur von 54
Grad erreichen. Mit Fleur de Sel wirzen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne in
Ol goldbraun anbraten. Thymian abbrausen, trockenwedeln und die
Zweige in die Pfanne geben. Mit Mehl bestauben, dann Tomatenmark
hinzugeben und anrdsten. Mit Portwein abléschen und einreduzieren
lassen. Nach und nach jeweils 50 ml Rinderfond hinzugeben und weiter
einreduzieren lassen. Puderzucker hinzugeben. Alles durch ein Sieb
passieren und mit kalter Butter binden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Kartoffeln schalen und im kochenden
Wasser weichkochen. AbgieBen, Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
dricken und mit Butter und Sahne zu einem cremigen Plree verarbeiten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Bohnen putzen, von Enden befreien und 2-3 Minuten in Salzwasser
blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Jeweils 4-5 Bohnen in Speck
einwickeln und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Schweinemedaillons:

6 Schweinemedaillons, ca. 5 cm dick
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Krauterkruste:
1 Knoblauchzehe

1 Limette

4 EL Semmelbrésel

2 TL kérniger Senf

1 Bund glatte Petersilie
Y2 Bund Thymian

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Salbei

1 Prise edelstBes Paprikapulver
2 EL Olivendl

Fiir die Champignonrahmsauce:
6 braune Champignons

1 Schalotte

50 ml Sahne

500 ml Kalbsfond

Y4 | trockener WeiBwein

1 Lorbeerblatt

Starke, zum Abbinden

Butter, zum Braten

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die glasierten Mdhren:

6 kleine Karotten, mit Griin

1 Schalotte

1 rote Chilischote

500 ml Mineralwasser

1 Prise Zucker

Butter, zum Braten

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Stefanie Troger

Schweinemedaillons mit Krauterkruste,
Champignonrahmsauce, glasierten Karotten und
handgeschabten Spatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Grillfunktion vorheizen.

Fleisch waschen, trockentupfen und salzen. Butterschmalz in einer
Pfanne auslassen und die Medaillons ca. 1-2 Minuten von beiden Seiten
scharf anbraten. Mit Pfeffer wiirzen.

Knoblauch abziehen, halbieren und eine Halfte pressen. Petersilie,
Thymian, Rosmarin und Salbei abbrausen, trockenwedeln und grob
hacken. Mit Knoblauch, Senf, Semmelbrdsel und Olivendl in einen
Multizerkleinerer geben und mixen.

Limette unter heiBem Wasser absptilen, Schale abreiben, dann halbieren
und Saft auspressen. Krautermasse mit Limettensaft und —abrieb sowie
Paprikapulver abschmecken.

Krautermasse gleichméaBig auf den angebratenen Medaillons verteilen
und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten grillen.

Pilze putzen und in Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen, kleinschneiden
und in Butter glasig anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen, Lorbeerblatt
hinzugeben und reduzieren lassen. Kalbsfond angie3en, Pilze
hinzugeben und kécheln lassen. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Sahne einrlihren. Sauce ggf. mit Speisestarke abbinden.

Karotten waschen, schélen und in Form bringen. Schalotte abziehen, fein
wdrfeln und in Butter anschwitzen. Chilischote der Léange nach halbieren,
von Scheidewanden und Kernen befreien, hacken. Mit in die Pfanne
geben. Karotten und Zucker hinzugeben und mit anschwitzen. Mit
Mineralwasser abléschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Alles aufkochen lassen, Herd ausschalten und ziehen
lassen.



Fir die Spatzle:
250 g Mehl

3 Eier, GroBe M
1 EL Butter

1 TL Salz

Mehl, Eier, Salz und ca. 100 ml Wasser zu einem glatten Teig verrihren.
Solange riihren bis der Teig beim Schlagen Blasen wirft. Kurz ruhen
lassen und auf ein feuchtes Spéatzlebrett streichen. Mit einem
Teigschaber gleichmé&Bige Spatzle in reichlich Salzwasser schaben.
Fertige Spéatzle aus dem Wasser nehmen und kurz abtropfen lassen. In
eine Pfanne mit zerlassener Butter geben und darin schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Saibling:

2 Saiblingfilets a 100 g, mit Haut
2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

50 ml Fischsauce

2 Zweige Thymian
Sonnenblumendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Dill-Senf-Sauce:

2 Limetten

200 g Sauerrahm

50 g Dijon-Senf

2 EL Agavendicksaft

1 EL Fischfond

2 EL Fischsauce

50 ml Apfelessig

100 ml trockener WeiBwein
50 ml Rapsal

1 EL gemahlene Senfkdrner
Y2 Bund Dill

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Brokkoli:

100 g Brokkoli

20 g Mandelsplitter

10 cm Ingwer

4 EL Agavendicksaft

50 ml Erdnussél

4 EL Balsamessig

Rosensalz, zum Wiirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Basmati:

100 g Basmati-Reis

1 EL Butter

Rosensalz, zum Wiirzen
1 TL Salz

Markus Meier

Auf der Haut gebratener Saibling mit Dill-Senf-Sauce,
gebratene Brokkoli-Roschen mit Mandelsplittern und
Basmati

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Saibling waschen und trockentupfen. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Knoblauch andriicken. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Thymian und Knoblauch in die Pfanne geben, dann den Saibling mit der
Hautseite nach unten in die Pfanne legen und ca. 5 Minuten anbraten.
AnschlieBend den Fisch von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und
Fischsauce wiirzen und mit etwas Zitronensaft betraufeln. Saibling fir ca.
10 Minuten im vorgeheizten Backofen ziehen lassen.

Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. Limetten halbieren und Saft
auspressen. Sauerrahm, Senf, Limettensaft, Fischfond, Fischsauce,
Agavendicksaft, Essig, WeiBwein und gemahlene Senfkdrner gut
vermischen. Unter standigem Riihren tropfenweise das Ol zugeben. Zum
Schluss den gehackten Dill unterriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Brokkoli waschen und in kleine Réschen schneiden. Ingwer schélen, klein
schneiden und mit Erdnussdl in einer Pfanne anbraten. Brokkoli
dazugeben und fir weitere 2 Minuten braten. AnschlieBend ca. 5 Minuten
bei niedriger Hitze ziehen lassen. Mit Rosensalz und Pfeffer wirzen, mit
Agavendicksaft abschmecken und am Ende mit Balsamessig abléschen.
Mandelsplitter in einer Pfanne leicht anrdsten und druberstreuen.

Basmati in kaltem Wasser 15 Minuten quellen lassen. AnschlieBend das
Wasser abgieBen und nochmals abbrausen. Reis in der 1,5-fachen
Menge Wasser im Topf mit einem Teeléffel Salz nochmals 5 Minuten
quellen lassen. Dann aufkochen. Sobald das Wasser kocht, die Hitze
reduzieren, den Deckel auf den Topf geben und ca. 15 Minuten kécheln
lassen bis das Wasser verdampft ist. Den fertigen Reis mit Butter
verfeinern und mit Rosensalz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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» Die Kiichenschlacht — Meni am 06. Juli 2020 =
Zusatzgericht von Mario Kotaska

Gegrillte Melone mit Ziegenkase und Peperonata

Zutaten fiir zwei Personen

Fiir die Melone: Die Melone in Scheiben schneiden. In eine Grillpfanne ohne Ol geben
1/8 Stlick Wassermelone, ohne Kerne und auf beiden Seiten ein Grillmuster herstellen. AnschlieBend mit
80 g Ziegenfrischkdse Olivendl marinieren. Unmittelbar vor dem Servieren mit Fleur de Sel
Olivendl, zum Marinieren wirzen. Ziegenfrischkase leicht zerbrdseln.
Fleur de Sel, zum Wirzen

Fiir die Peperonata: Pinienkerne ohne Ol goldbraun résten.
1 rote Paprikaschote  Qrange unter heiBem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

1 gelbe Paprikaschote  ggjge paprikaschoten waschen, entlang der Segmente aufschneiden,
1 0range oy Scheidewsnden und Kernen befreien und schalen. In wenig Olivend|
20 g Pinienkeme  gngchwitzen. Mit Orangensaft und Essig abldschen, mit Senf und Fleur
1 EL grober Senf 4o Se| wiirzen. Orangenabrieb hinzugeben und die Paprika in dem Sud al
100 ml Orangensaft  gente schmoren bzw. den Sud einreduzieren lassen. Basilikum
100 mi kaltgepresstes Olivendl  4picaisen, trockenwedeln und in feine Julienne schneiden. Kurz vor dem
2 EL weiBer Balsamico  ggyigren Basilikum, Pinienkerne sowie restliches Olivendl zur Paprika

Y2 Bund Basilikum  gehen und alles miteinander vermengen.
Fleur de Sel, zum Wirzen

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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