» Die Kiichenschlacht — Meni am 20. Juli 2020 =
ChampionsWeek = "Heimatgefiihle" mit Johann Lafer

Fir den Kaiserschmarrn:
1 Zitrone

2 EL Rosinen

4 Eier

3 EL Butter

300 g saure Sahne

100 g Sahne

3 cl brauner Rum

100 g Mehl

110 g Zucker

Fiir den Aprikosenréster:
500 g reife Aprikosen

20 g kalte Butter

Y2 Vanilleschote

50 g Zucker

Zimtpulver, nach Belieben

Fir das Zimt-Eis:
250 ml Milch

2 Eier (Eigelbe)
150 ml siiBe Sahne
75 g Zucker

5 g Vanillezucker

8 g Zimt

Fir die Garnitur:
20 g Puderzucker

Juliane Schmitz
Kaiserschmarrn mit Aprikosenrdster und Zimt-Eis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Rosinen im Rum
einweichen.

Eier trennen. Eigelbe, saure Sahne, Mehl und Sahne verrlhren. Zitrone
hei3 waschen, trockenreiben und die Schale abreiben. Zitronenschale
unter die Eigelbmasse riihren. Eiweil3e steif schlagen, dabei 80 g Zucker
einrieseln lassen. Eischnee vorsichtig unter die Eigelbmasse heben.
Rosinen abtropfen und unterheben.

In einer ofenfesten Pfanne 1 EL Butter zerlassen. Den Teig langsam
eingieBen und bei schwacher Hitze stocken lassen, bis die untere Seite
etwas Farbe annimmt.

Die Pfanne in den Ofen schieben und den Teig ca. 15 Minuten backen,
bis er gar, aber immer noch weich ist. Die Pfanne aus dem Ofen nehmen.
In einer zweiten Pfanne in der Ubrigen Butter den restlichen Zucker
karamellisieren. Den Kaiserschmarrn darin von beiden Seiten braten und
in mundgerechte Stiicke zupfen.

Vanilleschote der Lange nachhalbieren und Mark herauskratzen.
Aprikosen waschen, vierteln und den Kern entfernen. In eine Auflaufform
geben, mit dem Zucker, Vanillemark und einer Prise Zimt bestreuen und
im heiBen Backofen ca. 20 Minuten garen.

Aus dem Ofen nehmen, die kalte Butter einschwenken und nach Belieben
nachstBen.

Eier trennen. Eigelb, Zimt, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.
Unter Rihren die Milch einflieBen lassen. Sahne fast steif schlagen und
unter die Masse heben.

Eismasse in die Eismaschine geben und 20-30 Minuten ruhren lassen,
bis die Masse fest ist.

Puderzucker mit Hilfe eines Siebes Uiber den Schmarrn stauben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Rinderroulade:

2 Rinderfiletsteaks a 200 g

4 Scheiben Bacon

4 kleine Gewdrzgurken

2 Schalotten

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Butterschmalz

1 TL Sonnenblumendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kartoffelpiiree:

400 g mehlig kochende Kartoffeln
100 ml Milch

100 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fir die Bohnen:

200 g Prinzessbohnen

2 Schalotten

1 EL Pankopaniermehl

1 Zitrone (2 TL Abrieb)

1 TL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle
Eiswasser

=
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Patrick Ruhe

Rinderroulade mit Rotweinsauce, Kartoffelpiiree und
Prinzessbohnen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfiletsteaks mit dem sogenannten Schmetterlingsschnitt
einschneiden, aufklappen, zwischen Klarsichtfolie legen und mit einem
Plattiereisen vorsichtig dinn klopfen. Das plattierte Fleisch von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.

Bacon in feine Streifen schneiden. Schalotten abziehen und fein wirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Darin zuerst den Bacon knusprig braten und
anschlieBend die Schalotten hinzugeben und glasig anschwitzen. Gurken
l&ngs in dinne Scheiben schneiden.

Die plattierten Steaks auf der Rickseite mit dem Senf gleichméBig
einstreichen. AnschlieBend die Schalotten, den Bacon sowie die Gurken
darauf verteilen (Gurken sollten im Kern der Roulade sein). Nun das
Fleisch zu einer Roulade einwickeln und mit einer Rouladennadel fixieren
(,schbnere” Fleischseite sollte nach auBBen zeigen). Roulade in dem
Butterschmalz rundherum scharf anbraten. Danach das Fleisch flir ca. 15
Minuten in den Ofen geben. Den Bratensatz in der Pfanne mit etwas
heiBem Wasser I6sen und fiir die Sauce aufbewahren.

Kartoffeln waschen, halbieren und ungeschalt in reichlich Salzwasser ca.
20 Minuten weichkochen. Gekochte Kartoffeln halbieren und mit der
Schnittseite nach unten zeigend in eine Kartoffelpresse legen und
durchdriicken. Die gepressten Kartoffeln anschlieBend nochmal durch ein
feines Haarsieb streichen.

Milch in einem Topf erwdrmen und zum Piree hinzugeben. AnschlieBend
die Butter unterrihren und mit Salz und Muskat abschmecken.

AuBere Enden der Prinzessbohnen abschneiden. Bohnen in reichlich
Salzwasser ca. 2 Minuten kochen und anschlieBend in Eiswasser
abschrecken. Bohnen mit Kiichenkrepp trocken tupfen.

Schalotten abziehen und fein wiirfeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Bohnen darin ca. 10 Minuten
braten (Bohnen diirfen leichte Réstaromen bekommen). Schalotten zu
den Bohnen geben und glasig andinsten. Zum Schluss das
Pankopaniermehl sowie den Zitronenabrieb unterriihren (Hitze
reduzieren). Bohnen mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir die Rotweinsauce:

1 Karotte

3 Schalotten

300 ml Spatburgunder
300 ml roter Portwein

200 ml Kalbsfond
Geldster Bratensatz (s. 0.)
1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

1 TL Butterschmalz

1 Prise Zucker

Ggfs. 1 TL Speisestarke
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Schalotten abziehen, Karotte schalen, von Enden befreien und beides
warfeln.

Butterschmalz in einer groBen Pfanne erhitzen und darin die Schalotten-
und Karottenwdirfel anschwitzen. Rotwein, Portwein, Kalbsfond, den
geldsten Bratensatz sowie Lorbeerblatt und Thymian hinzugeben. Die
Flussigkeit bei starker Hitze auf ca. V4 einkochen lassen.

AnschlieBend die Sauce durch ein feines Haarsieb streichen.

Sollte die Sauce noch nicht die gewiinschte Konsistenz haben, dann
kann diese mit etwas Speisestarke abgebunden werden. Dafur die
Speisestarke in etwas kaltem Wasser anrihren und unter Rihren in die
kochende Flissigkeit geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligkochende Kartoffeln
200 ml Milch

50 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fir die glasierten Apfelspalten:
2 kleine rotschalige Apfel

1 EL Butter

Y2 Vanilleschote

1 EL Zucker

Fir die Rotwein-Zwiebeln:
1 groBe rote Zwiebel

1 EL Butter

125 ml Portwein

250 ml Rotwein

1 EL Puderzucker

Chilisalz, zum Wirzen

Fiir die panierte Blutwurst:

400 g Tharinger Blutwurst (ersatzweise
geraucherte Blutwurst, Durchmesser
ca.5cm)

1Ei

1 EL Mehl

150 g Pankobrdsel

2 EL Butterschmalz, zum Braten

Fir die Garnitur:
4 Zweige Majoran
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Mary Tharovsky

Himmel und Erde 2.0: Panierte Blutwurst mit glasierten
Apfelspalten, Rotwein-Zwiebeln und Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln waschen, schélen, vierteln und in Salzwasser 20 Minuten
kochen. Milch in einem kleinen Topf aufsetzen. Wenn die Kartoffeln weich
sind, Kochwasser abgief3en, Salz, Muskatnuss und Butter zugeben und
stampfen. So viel heiBe Milch unterriihren bis eine cremige Masse
entsteht. Mit Salz abschmecken und warmstellen.

Apfel waschen, vierteln, Kerngehause entfernen und in Spalten
schneiden. Butter erhitzen, Vanilleschote komplett zugeben und
Apfelspalten bei kleiner Hitze darin braten. Kurz vor Ende der Garzeit mit
etwas Zucker karamellisieren und warmstellen. Vanilleschote entfernen.

Zwiebel abziehen und in halbe Ringe schneiden. Puderzucker in der
Pfanne schmelzen lassen, Zwiebelringe zugeben, glasig braten und mit
Portwein abléschen und etwas einkochen lassen. Rotwein nach und nach
zugeben, so dass eine kompottartige Masse entsteht. Mit Chilisalz
abschmecken.

Blutwurst in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, Haut entfernen und in
Mehl wenden. Scheiben durch das verquirlte Ei ziehen und anschlieBend
in Panko wenden. Butterschmalz erhitzen und die Blutwurstscheiben
darin goldgelb braten.

Majoran abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Raucheraalfond:
200 g Raucheraal im Ganzen
2 Champignons

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

30 ml franzdsischer Wermut
50 ml heller Kalbsfond

Fir den Bratenfond:

150 g Kalbsbauch oder Kalbsbrust
15 g Karotten

15 g Staudensellerie

15 g Fenchel

15 g Zwiebel

75 ml Rotwein

200 ml heller Kalbsfond

1 EL neutrales Pflanzenél

5 weiBe Pfefferkdrner

5 Koriandersamen

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Bratbirne:
1 reife, feste Birne
20 g Butterschmalz

Fiir die Schmorzwiebeln:

4 kleine Gemisezwiebeln

10 ml Birnenessig

30 ml Birnensaft

10 g Butterschmalz

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Aalpackchen:

4 frische Aalfilets a ca. 10 cm Lange
2 Raucheraalfilets a ca. 10 cm Lange
2 dunne Scheiben Katenschinken

4 frische Lorbeerblatter

20 g Butter
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Julian Reiss

Aalpackchen und Kalb im Raucheraalsud mit
geschmorten Zwiebeln und Bratbirne

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 150 Grad HeiBluft vorheizen.

Raucheraal hduten und filetieren, Haut und Karkasse beiseitelegen.
Schalotte und halbe Knoblauchzehe abziehen. Champignons putzen.
Schalotte, Champignons und Knoblauchzehe kleinschneiden und in
Butter andiinsten. Haut und Karkasse hinzugeben und kurz mit diinsten.
Mit Wermut abléschen. Kalbsfond zugeben und etwa 10 Minuten kécheln
lassen. AnschlieBend passieren.

Kalbsbauch salzen, pfeffern und in Pflanzendl anbraten. Karotten,
Sellerie und Fenchel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel
abziehen und in feine Wirfel schneiden. Karotten, Sellerie, Fenchel und
Zwiebeln zum Kalbsbauch geben und bei geringer Hitze dinsten.
Pfefferkdrner und Koriandersamen dazugeben. Mit Rotwein abléschen,
dann Fond hinzugeben und 20 Minuten kdcheln lassen. Abpassieren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die ungeschalte Birne waschen, in Spalten schneiden, von den
Kerngehausen befreien und die Spalten halbieren. Butterschmalz in einer
Pfanne zerlassen und die Birnenspalten darin kurz anbraten. Dann die
Birnenspalten in eine ofenfeste Form geben, in den vorgeheizten
Backofen stellen und die Birnen in 10 Minuten fertig garen.

Zwiebeln abziehen und der Lange nach halbieren. Butterschmalz in der
Pfanne stark erhitzen und die halbierten Zwiebeln mit der Schnittflache
nach unten darin stark angrillen, dann salzen und pfeffern. AnschlieBend
mit dem Birnenessig abléschen und diesen einkochen. Mit dem
Birnensaft auffillen. Zwiebeln in der geschlossenen Pfanne etwa 10
Minuten garen.

Alle Aalfilets halbieren. Jeweils ein Stiick frischen Aal, dann ein Stlick
Raucheraal, dann wieder ein Stlck frischen Aal aufeinanderlegen, mit
einer der Lange nach halbierten Scheibe Schinken umwickeln, ein
Lorbeerblatt drauflegen und mit Kiichengarn zu einem Pé&ckchen
verschniren. In Butter von beiden Seiten anbraten.



Fir das Kalbskotelett:

1 kleines Kalbskotelett

10 g Butterschmalz

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

Réaucheraalfond

Bratenfond

Franz. Wermut

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Kalbskotelett in ca. daumengroBe Streifen schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und bei groBer Hitze in Butterschmalz anbraten. Aus der
Pfanne nehmen.

Den passierten Raucheraalfond und den Bratenfond zusammen
aufkochen und mit Wermut, Salz und Pfeffer abschmecken. Je 2
Aalpackchen, 2-3 Kotelettstreifen, 3-4 Birnenspalten und 4 Zwiebelhalften
in 2 tiefen Tellern arrangieren und mit der Sauce UbergieBBen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Pannfisch:

400 g Kabeljauloins, mit Haut

2 EL Butter

1 EL Neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Remoulade:
30 g feine Kapern

2 Gewulrzgurken

1 Schalotte

1 Zitrone

1 Ei

1 TL Senf

200 ml Pflanzendl

2 EL weiBBer Balsamico
1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Kerbel

1 Bund Schnittlauch
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Gurkensalat:
1 Gurke

2 Schalotten

1 Zitrone

50 ml weiBer Balsamico
3 EL Pflanzendl

1 Bund Schnittlauch

Y2 Bund Dill

1 EL Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffelstroh:

200 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

Gerauchertes Paprikapulver
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Luisa Lukasczyk

Pannfisch mit Gurkensalat, selbstgemachter Remoulade,
geschmorten Kartoffeln und Kartoffelstroh

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kabeljau waschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Fisch darin auf der Hautseite anbraten. Wenden
und kurz auf der Fleischseite fertig garen. Butter hinzufigen und Fisch
damit GbergieBBen.

Ei gemeinsam mit dem Senf und dem Ol in einem hohen Mixbecher mit
einem Mixstab zu einer Mayonnaise hochziehen. Mit Balsamico, Salz und
Pfeffer abschmecken. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Kapern fein
hacken und Gewlrzgurken ebenfalls fein hacken. Petersilie, Kerbel und
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Alles zur
Mayonnaise geben und unterrihren. Zitrone abbrausen, trockentupfen
und die Schale abreiben. Remoulade mit Zitronenabrieb abschmecken.

Gurke schélen und mit einem Sparschaler lange Gurkenschlangen
abschalen. Mit einem Teeldffel Salz bestreuen und 10 Minuten ziehen
lassen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Schnittlauch und Dill
abbrausen, trockenwedeln und feinschneiden. Zusammen mit der
Schalotte, dem Pflanzenél, dem Essig und Zucker verriihren. Zitrone
abbrausen, Schale abreiben und ebenfalls hinzufiigen. Uberschiissiges
Wasser aus den Gurken pressen und zu der Marinade geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Kartoffel dinn hobeln und anschlieBend in diinne Streifen schneiden.
Fritteuse auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln mit einem Tuch trocken
tupfen und im heiBBen Fett knusprig frittieren. Abtropfen lassen und mit
gerauchertem Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.



Fiir die Kartoffeln:
4 La Ratte Kartoffeln
4 Scheiben Pancetta

1 Knoblauchzehe

1 EL Butterschmalz

Salz, aus der Miihle

Fir die Garnitur:

1 Schale Kapuzinerkresse
100 g Radieschen
Eiswasser

Knoblauch abziehen und halbieren. Kartoffeln der Lange nach halbieren
und auf der Schnittflache in eine heiBe Pfanne mit Butter, Knoblauch und
Pancetta legen. Leicht salzen und Pfanne mit ca. 300 ml Wasser
auffiillen. Garen lassen, bis das Wasser verdampft ist.

Radieschen abbrausen, in diinne Scheiben hobeln und bis zum Servieren
in Eiswasser legen. Gericht mit Radieschen-Scheiben und
Kapuzinerkresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Handkéas-Tatar:
2 Frihlingszwiebeln

1 suerlicher Apfel

4 Radieschen

250 g Handkase mit Kiimmel, Harzer
Kése

6 EL Apfelwein

2 EL Krauteressig

1 Bund Schnittlauch

4 Zweige glatte Petersilie
4 EL Speisedl

Kresse

Essbare Bliten

2 EL ganzer Kiimmel

1 EL gemahlener Chili

Fiir den Pumpernickel-Crumble:
4 Scheiben Pumpernickel

2 EL gehackte HaselnlUsse

2 EL Butter

Fir die Frikadellen:

250 g gemischtes Hackfleisch
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Ei

2 EL Speisequark, 20 %

2 EL getrockneter Majoran

4 Zweige glatte Petersilie
Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Anna Schubert

Handkas-Tatar mit Apfelwein-Vinaigrette, Pumpernickel-
Crumble und Frikadellen mit Niisschen-Schmand-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Handkéase sehr feinschneiden. Fruhlingszwiebeln, Apfel und
Radieschen waschen, schalen und kleinschneiden. Schnittlauch und
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Aus Apfelwein, Krauteressig, Ol, Kiimmel und Chili eine Vinaigrette
herstellen und mit dem Kase, Apfel, Radieschen, Zwiebeln und Kréutern
vermengen. Ziehen lassen.

Pumpernickel kleinschneiden und mit gehackten Haselnlissen
vermengen. In einer Pfanne mit Butter rdsten.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und feinhacken. Hackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch,
Petersilie, Majoran, Ei, Quark, Salz und Pfeffer vermengen. Zu kleinen
Frikadellen formen und in einer Pfanne mit Butterschmalz braten.



Fiir den Salat:

150 g Feldsalat

1 rote Zwiebel

1 Zitrone

1 Spritzer flissiger StBstoff

4 EL Schmand

4 Stiele Schnittlauch

4 EL Speisedl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
Apfelwein
Mineralwasser
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Zwiebel abziehen und kleinhacken. Schnittlauch abbrausen
trockenwedeln und fein hacken.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Feldsalat waschen und
trockenschleudern. Die trockenen Enden abschneiden. Zwiebel mit
Zitronensaft, StBstoff, Ol, Schmand und Schnittlauch vermengen. Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Feldsalat damit vermengen.

Apfelwein mit etwas Mineralwasser mischen und zum Gericht servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



