* Die Kiichenschlacht — Menu am 25. August 2020 =
Vorspeise mit Alexander Kumptner

Fir die Feta-SpieRe:

150 g Feta

8 Scheiben dinner Fruhstlicksspeck
1 grolRe, rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian

2 EL Olivendl, zum Braten
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Reduktion:
100 ml Portwein
100 ml Balsamico
50 g Zucker

Fir Couscous-Salat:

100 g Couscous

2 Bund Fruhlingslauch

Y. Zitrone

200 g ausgeldste Granatapfelkerne
100 g Walnusse

100 ml Olivenol

100 ml Gemisefond

Y2 Bund Minze

1 EL Cumin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Minz-Joghurt:
1 Limette

150 g Naturjoghurt

3 Stiele frische Minze
Salz, aus der Muhle

Julia HaRfeld

Feta im Speckmantel mit Portwein-Reduktion, Couscous-
Salat und Minz-Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Fur die SpielRe den Feta mit Kiichenpapier trockentupfen und inca. 3 x 3
cm grofde Warfel schneiden. Jeden Feta-Wdurfel mit einer Scheibe Speck
umwickeln. Zwiebeln abziehen und achteln. Abwechselnd Zwiebelstlicke
und Feta-Speck-Wirfel auf acht Holzspielte stecken und beiseitestellen.

Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Knoblauchzehe im Ganzen mit einem grofsen Messer
andriicken und zusammen mit den Thymianzweigen in das Ol legen.
SpielRe dazugeben und von beiden Seiten knusprig braten.
Herausnehmen und mit Pfeffer wiirzen.

Zucker in einen Topf mit schwerem Boden geben und goldbraun
karamellisieren. Mit Portwein und Balsamico abléschen und bei mittlerer
Hitze ca. 20-25 Minuten sirupartig auf ca. 150 ml einkochen. Beiseite
stellen und abkuhlen lassen.

Couscous in eine grofte Schiissel geben. In einem Topf Fond und etwas
Wasser aufkochen und iber den Couscous gie3en. Das Wasser sollte
einen Zentimeter Uber dem Couscous stehen. Ziehen lassen.

Minze abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden. Walnisse klein
hacken. Fruhlingslauch putzen, vom Strunk befreien und in Ringe
schneiden. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Granatapfelkerne zusammen mit Couscous, Zitronensaft, Walnissen,
Minze, Lauch, Cumin, Ol, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
anmachen. Abschmecken und anrichten. Im Glas anrichten.

Minzblattchen von den Stielen zupfen, abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Limette waschen, gut abtrocknen und 2 TL Schale fein
abreiben. Limette halbieren und 3 EL Saft auspressen. Limettenschale-
und saft mit Joghurt und Minze glatt rihren. Mit Salz abschmecken und
beiseite stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Suppe:

3 kiichenfertige Riesengarnelen
2 Karotten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Zitronengrasstangen

2 Limetten

10 g frischer Ingwer

400-500 ml Kokosmilch

2 TL rote Currypaste

150 ml Gemisefond

Etwas Chilipulver

1 EL Kokosol, zum Anschwitzen
Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Tortellini-Fiillung:

3 kiichenfertige Garnelen

50 g Ricotta

Chiliflocken, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Pasta-Teig:
1 Ei

1 EL Olivendl

225 g Mehl

Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnelen:

2 kichenfertige Garnelen

1 Knoblauchzehe

Chiliflocken, zum Abschmecken
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Weilker Pfeffer, aus der Mihle

Ann-Kristin Seidler

Thai-Curry-Suppe mit Garnelen, Tortellini und
Kokosschaum

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte abziehen und wiurfeln. Kokosél erhitzen und
Schalottenwdirfel darin anschwitzen. Garnelen waschen, trockentupfen,
hinzugeben und ca. 4 Minuten mitanbraten. Garnelen anschlielend
beiseitestellen. Currypaste in den Topf geben und kurz anbraten, dann
mit Fond und Kokosmilch abléschen. Limetten halbieren, auspressen und
Saft von 1,5 Limetten auffangen. 1 Limette fir die Tortellini aufbewahren.
Ingwer waschen und trockentupfen. Knoblauch abziehen. Beides in
Scheiben schneiden. Zitronengras putzen, vom Strunk befreien und klein
schneiden. Karotten waschen, trockentupfen, von Enden befreien und
wirfeln. Limettensaft und einen Teebeutel mit Ingwerscheiben,
Knoblauch und Zitronengras sowie zwei gewurfelte Karotten hinzugeben.
Alles aufkochen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. AnschlieRend den
Teebeutel aus der Suppe fischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Garnelen wieder in die Suppe geben und alles pdrieren.

Limette (von oben) waschen, trockentupfen und Schale abreiben.

Garnelen waschen, trockentupfen und fein schneiden. Ricotta und
Garnelen miteinander vermischen und mit Salz, Pfeffer, Chili und

Limettenabrieb abschmecken.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Mehl auf eine Ablage sieben und eine Mulde bilden. Ei und Ol in die
Mulde geben und verriihren. Nach und nach 7 EL Wasser und Salz
hinzugeben und immer mehr Mehl von der Seite in die Mulde rihren.
Zum Schluss mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Kurz kiihl
stellen. Teig in der Nudelmaschine fein ausrollen. Teig mit einer
Ravioliform ausstechen, mit der Flllung beflillen und zusammenpressen.
In heilem Salzwasser kurz kochen.

Knoblauch abziehen. Garnelen waschen, trockentupfen und mit der
Knoblauchzehe glasig in Ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.
Garnelen mit in die Suppe geben.



Fir den Schaum:

1 Stange Zitronengras

200 ml Kokosmilch

150 ml Sahne (32% Fett)
Chiliflocken, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
1 gelbe Ribe
1 lila Karotte

Zitronengras putzen und vom Strunk befreien. Kokosmilch mit
Zitronengras ca. 10-15 Minuten aufkochen und etwas salzen. Mit Sahne
auffillen und mit Chili abschmecken. Zitronengras herausnehmen und
Sauce im Sahne-Siphon aufschaumen.

Karotte und Ribe waschen, trockentupfen, von Enden befreien und mit
dem Sparschaler in dinne Streifen schneiden. Kurz blanchieren. Dann in
kleine Rollchen rollen.

Die Suppe in eine Kanne geben und uber die Einlagen gie3en. Die Suppe
servieren.



Fiir das Sashimi:

400 g Rinderfilet

Y2 TL Pfefferkdrner

Y TL Koriandersamen

Y TL Chiliflocken

Y2 TL getrockneter Oregano
2 Pimentkdrner

1 EL Olivendl, zum Anbraten
Y2 EL Meersalz

Fir die Crostini:

1 Baguettebrot

6 kleine rote Zwiebeln
150 g Soft-Feigen

1 Zitrone

100 g Walnusse

100 g Ziegenfrischkase
1 TL Waldhonig

2 EL Balsamicoessig
10 Zweige Thymian
Salz, aus der Muhle

Fiir das Pesto:

1 Knoblauchzehe

80 g WalnUsse

30 g Parmesan

100 ml Olivenol

1 Bund Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Henrik Bathke

Gebratenes Rinder-Sashimi mit Ziegenfrischkase-
Crostini und Thymianpesto

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet waschen und trockentupfen. Pfefferkorner,
Koriandersamen, Chiliflocken, Oregano, Pimentkérner und Meersalz in
den Mérser geben und mittelfein zerstoRen. Filetsteak damit rundherum
einreiben. Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks darin auBen ringsherum fiir
3-4 Minuten anbraten. Danach 5 Minuten ruhen lassen. Steaks in diinne
Scheiben schneiden.

Zwiebeln abziehen und in dinne Spalten schneiden. Thymianblattchen
von den Stielen streifen, abbrausen, trockenwedeln und einige fur die
Garnitur aufbewahren. Sehr wenig Ol in einer Pfanne erhitzen und
Zwiebelspalten bei mittlerer Hitze finf Minuten andiinsten.
Thymianblattchen und Balsamicoessig hinzugeben und salzen. Zwiebeln
bei geringer Hitze in ca. 25 Minuten garen und braunen. Falls notwendig,
zwischendurch essléffelweise Wasser zugeben. Abkihlen lassen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Von den Softfeigen die
Stielansatze entfernen und Feigen grob zerschneiden. Mit Zitronensaft,
140 ml Wasser und Salz aufkochen und ca. 15 Minuten kécheln lassen.
Mit dem Stabmixer purieren und Honig unterriihren. Abklhlen lassen.

Baguette unter dem Grill goldgelb résten. Die Baguettescheiben mit
Ziegenfrischkase bestreichen. Jeweils einige Zwiebeln und einen Klecks
Feigenkonfitiure darauf geben. Mit Walnusshalften und restlichem
Thymian garnieren.

Thymian abbrausen und mit dem Kichenhandtuch trocknen.
Thymianblattchen von den Stangeln zupfen (ergibt ca. 12 g
Thymianblattchen). Parmesankése grob hacken. Knoblauchzehe
abziehen und grob in Wurfel schneiden. Walnusskerne grob hacken.
Walnusse, Thymianblatter, Knoblauch, Parmesan und Olivendl mit dem
Multi-Zerkleinerer so lange zerkleinern, bis ein Pesto entsteht. Die Menge
des Olivendls richtet sich nach der gewinschten Konsistenz. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Tomatentatar:

400 g Tomaten

1 kleine Schalotte

1 TL Aprikosenkonfitiire

4 EL Olivenol

1 EL Aceto Balsamico

1 EL Weilweinessig

% Bund Basilikum

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zucchini:

4 kleine Bio-Zucchini (so klein wie
maoglich, 10-12 cm lang)

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

2 EL dunkler, siif3er, alter
Balsamicoessig

1 grofRer Zweig Rosmarin

3 Zweige Thymian

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Jakobsmuschel mit
Safranbutter:

2 Jakobsmuscheln

1 Zitrone

Butterschmalz, zum Braten
Olivendl, zum Braten

30 g Butter

1 Briefchen Safran

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Sabine Kulenkampff

Gebratene Jakobsmuschel und Tomatentatar mit
Safranbutter und Zucchini-Rollchen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Tomaten waschen evtl. blanchieren und die Haut abziehen oder
trockentupfen, schneiden und entkernen. Innenleben durch ein feines
Sieb passieren und den Daft in eine Schissel geben. Schalotte abziehen,
fein schneiden und dazugeben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln,
zerrupfen und auch dazugeben.

Fir die Vinaigrette Ol, Essig und Konfitiire verquirlen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Unter die Tomaten heben.

Das Tatar in einem Ring auf den Teller setzen. Anrichte-Ring abziehen
und sofort servieren.

Zucchini waschen, trockentupfen, von Enden befreien und der Lange
nach in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Salzen, kurz warten und
abtupfen. Von beiden Seiten in Ol anbraten.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln, zerrupfen und
hacken. Knoblauch abziehen und durch eine Presse geben. Knoblauch
mit Olivendl, Balsamicoessig, Salz, Pfeffer, Rosmarin und Thymian zu
einer Marinade vermischen. Marinade Uber die warmen Zucchinischeiben
geben. Zudecken und bis zum Servieren ziehen lassen. Zitrone waschen,
trockentupfen, Schale abreiben und leicht Uber die Zucchini streuen.
Mithilfe von Holzstabchen zu Rélichen aufrollen.

Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und in Ol und Butterschmalz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Butter und Safran eine
Safranbutter herstellen und diese tber die Jakobsmuscheln geben oder
als Spiegel unter die Jakobsmuscheln anrichten (abhangig von der
Tellerform). Zitrone waschen, trockentupfen, Schale abreiben und Uber
die Muscheln streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, a ca. 125 g, mit Haut
1 Zitrone

1 EL Sesamsamen

2 TL Honig

3 EL Sojasauce

1 EL Olivendl

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten

1 EL Sesamsamen

1 EL Sojasauce

1 EL Reisessig

1 EL Sesamdl

1 EL Olivenol

1 TL Rapsol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffelstroh:

3 grolRe festkochende Kartoffeln
1 EL Mehl

Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

=

Benjamin Blickle

Teriyaki-Lachs mit Sesam-Zuckerschoten und
Kartoffelstroh

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fir die Marinade Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. in
einem tiefen Teller Honig, Olivendl, 1 EL Zitronensaft und Sojasauce
verrihren. Lachsfilets waschen, trockentupfen, in der Marinade wenden
und 10 Minuten darin ziehen lassen. 2 TL von der Marinade fiir die
Zuckerschoten aufbewahren.

Sesam ohne Fett in einer Pfanne rosten und Lachs damit marinieren.

Ein Backblech im Ofen funf Minuten erhitzen. Fisch daraufsetzen. Fisch
10 Minuten lang auf der 2. Schiene von unten im Ofen garen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Zuckerschoten 1 Minute lang in Salzwasser blanchieren. Auf ein Sieb
gielRen, abschrecken und abtropfen lassen. In einer Schussel Reisessig,
Rapsol, Olivendl, Sesamdl und Sojasauce vermischen und die Schoten
darunterheben. 2 TL von der Lachsmarinade (siehe oben) dazugeben.
Sesam ohne Fett in einer Pfanne résten und heil3 unter die Schoten
mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kartoffeln schalen, trocknen und in kleine, diinne Stifte schneiden. In eine
Schussel geben und mit etwas Mehl bestauben. Kartoffelstreifen in der
Fritteuse ausbacken, zwischendurch mit einem Holzstabchen
auseinanderziehen. Wenn die Kartoffelstreifen die gewilinschte Farbe
haben, aus der Fritteuse nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Kartoffelstroh mit Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



