» Die Kiichenschlacht — Menli am 21. September 2020 =
Leibgericht mit Nelson Miuller

Fiir den Fond:

1 Karotte

1 Sellerie

1 Zwiebel

1 L Kalbsfond

2 Zweige Thymian

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Klopse:

400 g Kalbshack

2 altbackenes Brétchen

3 Schalotten

1 Glas Kapern

2 Eier

200 ml Vollmilch

200 ml Sahne

2 EL mittelscharfer Senf

5 EL Semmelbrésel

2 EL Butter, zum Braten
Neutrales Ol, zum Braten
Piment d’Espelette, zum Wiirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

1 Zitrone

4 EL Kapern, aus dem Glas
2 EL Butter

200 ml Sahne

1-2 EL Senf

3 EL WeiBweinessig

250 ml Kalbsfond

2 Zweige Petersilie

3 EL Mehl

Nathalie Riahi
Konigsberger Klopse mit Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Kalbsfond erwarmen. Karotte schélen, von Enden befreien und klein
schneiden. Sellerie putzen und ggfs. vom Strunk befreien. Ein Viertel
davon klein schneiden. Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Lorbeerblatter abzupfen. Zwiebel abziehen, halbieren und mit Nelken und
Lorbeerblattern bespicken. Den kleingeschnittenen Sellerie und die
Karottenwirfel zusammen mit der gespickten Zwiebel und Thymian im
Kalbsfond kurz auftkochen. Dann ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Brotchen in Milch und Sahne einweichen.

Schalotten abziehen, enthduten, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol
und etwas Butter glasig dlinsten.

Brotchen aus der Milch-Sahne-Mischung nehmen und ausdriicken.
Kapern hacken. Schalotten mit Ei, dem ausgedrickten Brétchen,
Semmelbréseln und Kapern unter das Kalbshack mischen. Senf
dazugeben und alles mit Piment d’Espelette, Salz und Pfeffer
abschmecken. Masse zu Klopsen formen. Klopse in den hei3en, auf
mittlerer (bis kleiner) Flamme stehenden Fond geben. 10 Minuten ziehen
lassen (evtl. kiirzer). Klopse rausnehmen, warm halten.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft einer Halfet auffangen. Aus Butter
und Mehl im Topf eine Mehlschwitze herstellen. Fond durch ein Sieb
passieren und Mehlschwitze damit abléschen. Unter stdndigem Ruhren
100 ml Sahne dazu geben und evtl. nach und nach mehr dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Essig und Zitronensaft abschmecken. Sauce eventuell
purieren, sollten sich Mehlklumpen bilden. Kapern hinzufiigen und (nicht
zu lange) ziehen lassen. Klopse dazu geben. Ziehen lassen. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und Sauce damit dekorieren.



Fiir die frittierten Kapern:
6 Apfel-Kapern, mit Stiel
Neutrales Ol, zum Frittieren

Fir den Stampf:

3 groBe, vorwiegend festkochende
Kartoffeln

100 ml Sahne

4 EL Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Kapern trockentupfen und in heiBem Fett frittieren. Auf dem Stampf und
an den Klopsen dekorieren.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln in Salzwasser kochen. Wasser abgieBen. Kartoffeln mit Butter
und Sahne zerstampfen. Muskatnuss reiben. Stampf mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Pasta:
4 Eier
300 g Hartweizenmehl

Fir die Moscardini mit Sauce:
200 g kiichenfertige, kleine Moscardini
(Moschuskrake)

300 g Cherry-Strauchtomaten

2 Karotten

2 Schalotten

1 Staudensellerie

3 Knoblauchzehen

1 Chilischote

200 ml trockener WeiBwein

1 Bund glatte Petersilie

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Simon Cilia
Selbstgemachte Tagliatelle mit Moscardini

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Mehl und Eier (ca. 1 Ei auf 100 g Mehl) vermengen. Kneten, bis eine
homogene Teigmasse entstanden ist. Teig in Frischhaltefolie 10 Minuten
stehen lassen.

Teig mit der Nudelmaschine auf ca. 2 mm walzen und Tagliatelle
herstellen. Diese mit Mehl bestduben, um Verkleben zu vermeiden.
Tagliatelle im Salzwasser ca. 2-3 Minuten al dente kochen. Pasta zur
Sauce geben und vermengen.

Moscardini waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Moscardini darin ca. 2
Minuten scharf anbraten und anschlieBend aus der Pfanne entfernen.

Karotte waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in mdglichst
feine Streifen schneiden. Schalotten abziehen und fein wirfeln.
Staudensellerie putzen, vom Strunk befreien und klein schneiden.
Knoblauch abziehen und hacken. Tomaten schélen und Strunk entfernen.
Karotte, Sellerie, Knoblauch und Tomate im Bratensatz der Moscardini
anbraten. Schalotten dazugeben. Wenn der gewiinschte Garpunkt
erreicht ist, mit WeiBwein abléschen. 3 Minuten vor Fertigstellung
Moscardini zur Sauce geben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
hacken und in die Sauce geben. Chili der Lange nach aufschneiden, von
Kernen und Scheidewéanden befreien und fein hacken. Sauce je nach
Geschmack mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



- el

Fir das Ragout:

200 g Schellfisch, ohne Haut
1 Salatgurke

1 Zwiebel

1 Zitrone

15 g Margarine

65 g Creme fraiche

1 TL korniger Senf

125 ml Gemusefond

2 Bund Dill

10 g Mehl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Piree:

4 Kartoffeln

250 ml Milch

1 Stlck Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat

1 Zitrone

200 ml stiBe Sahne
1 Zweig Petersilie
2 EL Zucker

Fuir die Garnitur:
4 Stangel Dill

lise Langer

Fischragout mit Kartoffelpiree und griner Salat mit
stiBsaurem Sahne-Dressing

Zutaten fir zwei Personen

Die Gurke schalen, von Enden befreien, halbieren und mit dem Loffel
entkernen. Die Gurkenhélften in Stifte schneiden. Zwiebel abziehen,
wdarfeln und in Margarine andiinsten. Gurken zu den Zwiebeln geben und
mitandinsten. Mehl dariiber geben und etwas anschwitzen lassen. Mit
Fond abléschen und Créme fraiche hinzugeben. Senf unterriihren. Gurke
mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Fischfilet waschen,
trockentupfen, in Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wirzen. Mit den Gurken zugedeckt vier Minuten garen. Dill
abbrausen, trockenwedeln, Stiele von den Stangeln zupfen, fein hacken
und unter das Ragout rihren.

Um den Schellfisch bedenkenlos genieBen zu kénnen, sollte der Fisch
laut WWF aus dem Fanggebiet FAO 27 Nordostatlantik -
Skagerrak/Kattegat (llla), Nordsee (IV), Westlich Schottlands (Vla)
oder Nordostatlantik FAO 27: Barentssee (I), Norwegische See (ll)
stammen und mit Grundlangleinen und Bodenstellnetzen gefangen
sein. AuBerdem sollte er MSC-zertifiziert sein.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schélen, vierteln und im Wasser gar kochen. AbgieBen und
etwas abdampfen lassen. Butter und Milch erwéarmen. Mit einem
Kartoffelstampfer die Kartoffeln zerstampfen und das Milch-Butter-
Gemisch dazu geben. Alles zu einem Plree verarbeiten. Muskatnuss
reiben, 1 Msp. auffangen und dazu geben. Mit Salz abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Salat waschen, trockenschleudern und in
mundgerechte Sticke rupfen. Aus Zucker, Sahne und Zitronensaft ein
Dressing herstellen. Salat mit dem Dressing vermengen, anrichten und
mit der gehackten Petersilie bestreuen

Dill abbrausen, trockenwedeln, die Stiele abzupfen und das Gericht damit
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fisch:

400 g Seeteufelfilet, ohne Haut

2 EL Sesam

2 EL Chia-Samen

1 Prise Chilipulver

Pflanzendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Spinat:

400 g Blattspinat

2 Cocktailtomaten

4 Knoblauchzehen

2 kleine Zwiebeln

1 Muskatnuss

10 g natives Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kartoffeltaler:

250 g Kartoffeln

25 g Butter

1 Muskatnuss

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

André Hasenberger

Knuspriger Seeteufel mit Spinat, Kartoffeltalern und
selbstgemachter Remoulade

Zutaten fir zwei Personen

Das Seeteufelfilet waschen, trockentupfen und mit Salz, Pfeffer und Chilli
wirzen. Sesam und Chia-Samen auf einem Teller vermischen und den
feuchten Fisch damit panieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch
darin 2-3 Minuten auf jeder Seite braten.

Laut WWF sollte der Seeteufel nicht die erste Wahl sein und wenn, dann
nur selten. Sollten Sie unbedingt Seeteufel zubereiten wollen, achten Sie
darauf, dass der Seeteufel aus dem Fanggebiet Nordostatlantik FAO
27: Island (Va) stammt und mit Grundlangleinen, Bodenstellnetzen
und Grundscherbrettnetzen gefangen wird. Auch akzeptabel sind
Seeteufel aus dem Fanggebiet Nordostatlantik FAO 27: Kantabrische
See (Vllic), Portugiesische Kiiste (IXa), die mit Bodenstellnetzen
gefangen werden.

Auf Seeteufel, die aus dem restlichen Nordatlantik (auBBer eben aus Va,
Vllic und IXa) oder aus dem Fanggebiet FAO 37 Mittelmeer stammen
und mit Grundscherbrettnetzen, Baumkurren, Grundlangleinen und
Bodenstellnetzen gefangen werden, sollten Sie unbedingt verzichten!

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. In einem Topf Olivendl
erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschmoren. Spinat und etwas
Wasser dazugeben und ca. 10 Minuten kochen lassen. Tomaten vom
Griin befreien und dazu geben. Muskatnuss reiben und Spinat mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen.

Kartoffeln mit Schale kochen, kurz abkihlen lassen, pellen und mit der
Butter grindlich stampfen. Muskatnuss reiben und Kartoffelmasse mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Thymian und Rosmarin
abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und je nach Geschmack zur
Kartoffelmasse geben. Stampf in finf Vorspeisenringe driicken und diese
nur zu zwei Dritteln fallen. Auf einem Teller abgedeckt bis zur
Verwendung in den Kiihlschrank stellen. Masse kurz vorm Servieren aus
den Vorspeisenringen driicken und als Taler in einer Pfanne mit heiBem
Butterschmalz von beiden Seiten schén goldbraun braten.



Fiir die Remoulade:

3 Sardellenfilets

2 Gewdlrzgurken

1 kleine Zwiebel

3 Eier

125 g saure Sahne

1 TL mittelscharfer Senf
125 ml neutrales Ol

1 EL Essig

Y2 Bund Schnittlauch
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

_

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und 2 Eier darin hart kochen.
Ubriges Ei trennen und Eigelb auffangen. Hartgekochte Eier leicht
anschneiden, Eigelbe ausldsen, zerdriicken und mit dem rohen Eigelb
glattriihren. Ol tropfenweise einflieBen lassen und mit der Ei-Masse zu
einer homogenen, steifen Masse verrihren. Wenn die Masse fest ist,
saure Sahne und Senf unterriihren. Zwiebel abziehen und fein hacken.
Gurken klein hacken. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein
schneiden. Hartgekochtes Eiwei3 hacken und mit den Zwiebeln, Gurken
und Schnittlauch hinzugeben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit Essig
abschmecken. Sardellen klein schneiden und dazugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Curry:

200 g Hokkaido-Kurbis
100 g Brokkoli

1 Moéhre

1 Tomaten

1 Lauchzwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

1 Limette

1 kleines Stlick Ingwer
100 ml Kokosmilch

3 EL Kokosol

2 EL gelbe Currypaste
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Fleisch:

200 g Lendenfilet vom Rind
1 Knoblauchzehe

1 Stlck Ingwer

4 EL Sojasauce

4 EL gerdstetes Sesamdl

2 EL neutrales Ol

Fir den Reis:
1 Tasse Jasminreis
Salz, aus der Miihle

Fiir das Topping:
1 Lauchzwiebel
2 EL Sesam

Fur die Garnitur:
150 g Naturjoghurt

Julia Schéfer

Kirbiscurry mit Rindfleisch und Jasminreis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kirbis gut waschen, trockentupfen, halbieren, aushéhlen und in
mundgerechte Stucke schneiden. Brokkoli klein schneiden. Mdhre
schélen, von Enden befreien und auch in kleine Stlicke schneiden.

Lauchzwiebel putzen, vom Strunk befreien und in feine Ringe schneiden.
Tomaten waschen, trockentupfen und ebenfalls in kleine Stlicke
schneiden. Ingwer und Knoblauch schélen und fein hacken.

Kokosdl in einem groBen Topf erhitzen. Chili der LAnge nach
aufschneiden, von Kernen und Scheidewanden befreien und klein
schneiden. Den weiBen Teil der Lauchzwiebel, Chili und Knoblauch
glasig andunsten. AnschlieBend die Kirbis- und Karottenwdarfel
hinzugeben und einige Minuten mitanrdsten. Im n&chsten Schritt
Currypaste, Tomaten, Brokkoli und Ingwer hinzugeben und ebenfalls
anschwitzen. Kokosmilch hinzufigen und mit etwas Wasser auffillen,
sodass die Gemusewdirfel knapp bedeckt sind. Gemiise schmoren
lassen, bis es weich ist. Falls das Curry zu wéssrig sein sollte, mit
offenem Kochtopf einkochen lassen. Limette halbieren, auspressen und
Saft auffangen. Curry anschlieBend mit Limettensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Rindfleisch waschen, trockentupfen und in kleine Wrfel schneiden.
Knoblauch abziehen und Ingwer schalen. Beides fein hacken. Mit
Sojasauce und Sesamdél vermengen und Rindfleisch dazu geben. Einen
Moment ziehen lassen.

In einer Pfanne neutrales Ol erhitzen und Fleisch darin anbraten, bis die
Warfel kross sind. Fleisch ins Curry geben und nachziehen lassen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und den Reis nach
Packungsanleitung kochen.

Lauch putzen, vom Strunk befreien, den griinen Teil abtrennen und ihn in
feine Scheiben schneiden. Sesamkerne in einer Pfanne ohne Ol kurz
anrfsten.

Reis in eine tiefe Schale geben. Curry dariber geben, sodass genug
Sauce und Gemuse im Gericht sind. Mit Rindfleisch, Sesamkernen,
grinen Lauchzwiebeln und Joghurt toppen. Das Gericht servieren.



Fur die Kalbsleber:

2 Scheiben Kalbsleber, ca. 1 cm dick
4 Scheiben diinn geschnittener
Parmaschinken

1 EL eiskalte Butter

80 ml Marsala

100 ml Gefligelfond

20 Salbeiblatter

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Kartoffeln:

6 kleine Kartoffeln (die man mit Schale
essen kann)

Y2 Bund Rosmarin

Salz, aus der Maller

Schwarzer Pfeffer, aus der Maller

Fir die Apfel-Zwiebeln:

1 Zwiebel

1 Apfel

5 g getrockneter Majoran
WeiBwein, zum Abléschen
Butter, zum Braten

Zucker, zum Karamellisieren

Johannes Trummer

Kalbsleber-Saltimbocca mit Apfel-Zwiebeln und
Rosmarinkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Leber waschen und trockentupfen. Salbeiblatter abzupfen. Leber auf die
Halfte der GrdBe einer Parmaschinken-Scheibe schneiden. Leberstiicke
in Parmaschinken und Salbei einwickeln und knusprig anbraten.
Bratensatz mit Marsala und Fond aufgieBen und einkochen lassen.
Eiskalte Butter unterriihren. Salzen und mit Pfeffer abschmecken.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Kartoffeln kurz im Wasser
kochen. AnschlieBend klein schneiden und vierteln. Auf ein Backblech
geben, mit Olivendl betraufeln und zusammen mit den Rosmarin-Zweigen
fur einige Minuten im Ofen backen. Salzen und pfeffern.

Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden und mit Zucker
karamellisieren. Apfel waschen, trockentupfen, halbieren, von Kernen und
Scheidewanden befreien und klein wiirfeln. Zwiebel und Apfel-Stiicke in
Butter anrésten und mit Wein abléschen. Einkochen und mit Majoran
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



