= Die Kiichenschlacht — Menui am 11. November 2020 =
Tagesmotto ,,Klopse, KIoRe, Knodel” mit Alexander Kumptner
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Fir die Quarkknodel:
30 g Hartweizengriel
1 Bio-Zitrone

2 EL Butter

125 g Magerquark

1 Ei

1 Pck. Vanillezucker
Salz, aus der Mihle

Fir die Fiillung:
4 Maracujas

1Ei

40 g Butter

1 Vanilleschote

1 EL Puderzucker
50 g Zucker

Fur die Panierung:
20 g Butter

30 g Paniermehl

25 g Puderzucker
20 g Zucker

Fur das Sorbet:

2 Mangos

1 Maracuja

1 kleine, mittelscharfe Chilischote
1Ei

40 g Zucker

200 g Crushed Ice

Linus Schiirholz

Mit Maracuja-Curd gefiillte Quark-Knodel im
Broselmantel mit Mango-Passionsfrucht-Sorbet

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ei in einer Schiussel schaumig rihren.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Schaumiges Ei mit
Quark, Gries, Butter, Vanillezucker, Zitronenschale und einer Prise Salz
vermengen. Teig fur 15 Minuten ruhen lassen.

Mit nassen Handen die Knddel formen.

Maracujas halbieren und Fruchtfleisch herausléffeln, purieren und
passieren. Vanilleschote der Lange nach halbieren und Mark
herauskratzen. Zur Maracuja geben und mit Zucker, Puderzucker und
Butter vermischen. Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rihren
erhitzen. Nun die Masse ein paar Minuten abklhlen lassen und Ei
hinzufiigen. Creme erneut erhitzen, diesmal bis sie fest wird.

Beim Formen der Knodel die Masse innen platzieren. Diese im leicht
kochendem Wasser 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Mit einer
Schaumkelle vorsichtig herausheben und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Paniermehl mit Butter und Zucker leicht in der Pfanne rosten, dabei
standig rihren. Nun die Quarkknédel darin walzen und mit restlichem
Puderzucker bestreuen.

Chili kleinhacken. Mango und Passionsfrucht schalen. Fruchtfleisch der
Mangos und Passionsfrucht purieren und dabei den Saft auffangen.

Ei trennen. AnschlielRend den Saft zusammen mit dem Piree, Chili,
Zucker, Eiweild und Crushes Ice in einem Standmixer mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Knédel:

70 g Hartweizengrief3

250 g Topfen (Quark, 20 % Fett)
1Ei

10 g weiche Butter

1 Schuss Strohrum

2 EL Semmelbrésel

1 Stange Zimt

30 g Butter, zum Braten

30 g Semmelbrosel, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fir den Marillenroster:
250 g frische Marillen

1 Orange, Zeste

1 Zitrone, Saft & Zeste

1 Schuss Amaretto

25 g Kristallzucker

Fiir die Garnitur:

1 Pfirsich

1 Zweig frische Minze
Puderzucker, zum Bestreuen

Katharina Ley
Topfenknodel mit Marillenréster

Zutaten fiir zwei Personen

Die weiche Butter mit dem Ei, Topfen, Semmelbrésel und Griel3
vermengen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig 10 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen. Anschlieend daraus Knodel formen und im
siedenden Salzwasser mit Zimtstange und Rum ca. 12-15 Minuten
kdcheln lassen. Herausheben und abtropfen lassen. Brésel und Butter in
einer Pfanne goldbraun anrésten und Knddel darin walzen.

Marillen waschen, abtrocknen, halbieren und den Kern entfernen.
Orangen- und Zitronenzeste herunterschneiden. Etwas Wasser mit
Zesten, Zucker und Zitronensaft aufkochen. Marillen dazu geben und
langsam einkochen lassen. Zesten entfernen, mit Amaretto verfeinern.
Vor dem Servieren ein paar Minuten abkiihlen lassen.

Pfirsich waschen und facherartig aufschneiden. Marillen in tiefe Teller
geben, Knddel darauf setzen und mit Butterbrésel, Minze und
Puderzucker garnieren und servieren.



Fur die Knodel-Grundmasse:
Knddelbrot von 3 Semmeln

2 Zwiebeln

500 ml Milch

3 Eier

1 Zweig Petersilie

Etwas Semmelbrosel

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die 1. Fiillung:

10 schwarze (nicht geschwarzte!),
entkernte Oliven

100 g Ziegenkaserolle

Fir die 2. Fiillung:
50 g Blattspinat
2 mittelscharfe Chilischoten

Fir die 3. Fiillung:

1 frische Knolle rote Bete
1 Glas Sardellenfilets in Ol
1 Glas Kapern

Fiir alle Knodel:

50 g Parmesan am Stiick
125 g Butter

2 Bund Petersilie

2 Zweige Rosmarin

Y Bund Thymian

Karl-Heinz Franzke

Mediterranes Knodeltrio gefullt mit: Ziegenkase und
Oliven & Spinat und Chili & Kapern und Sardellen in
Krauter-Butter mit Blattsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen und kleinhacken. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Muskatnuss reiben. Milch erhitzen.
Knddelbrot mit Semmelbrosel, Zwiebeln, Petersilie, Eiern, heil3er Milch,
Butter, Muskat, Salz und Pfeffer vermengen. In drei Teige teilen.

Oliven und Ziegenkase sehr feinschneiden. In einen Teil der
Knddelmasse einkneten, mit angefeuchteten Handen zu Knddeln formen
und in siedendes Wasser geben. Darin garen und mit einer Schaumkelle
vorsichtig herausnehmen und abtropfen lassen.

Blattspinat waschen und trockenschleudern. Chili entkernen. Spinat und
Chili sehr fein schneiden und in einen weiteren Teil der Knédelmasse
einarbeiten. Mit angefeuchteten Handen zu Knédeln formen und in
siedendes Wasser geben. Darin garen und mit einer Schaumkelle
vorsichtig herausnehmen und abtropfen lassen.

Rote Bete schélen, kleinschneiden und in der Klichenmaschine
zerkleinern. In den Knddelteig einarbeiten. Kapern und Sardellen
abtropfen lassen und sehr fein schneiden. In den letzten und roten Teil
der Knddelmasse einarbeiten. Mit angefeuchteten Handen zu Knbédeln
formen und in siedendes Wasser geben. Darin garen und mit einer
Schaumkelle vorsichtig herausnehmen und abtropfen lassen.

Bei den kleinen Sardellen richtet sich die Empfehlung nach der Herkunft:
Wurden sie in der Biskaya gefangen, dirfen Sie guten Gewissens
zugreifen.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Butter in einer Pfanne
mit den Krautern aufschaumen lassen und alle Knédel darin schwenken.
Parmesan reiben und tUber dem Gericht verteilen.



Fir den Salat:

Bunte Mischung Blattsalate (Batavia,
Eichblatt, Kopfsalat)

1 Zwiebel

1 Zitrone

1 Schuss Apfelessig

Etwas Agaven-Dicksaft

1 Schuss Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Salat waschen und
trockenschleudern. In mundgerechte Stuicke zerkleinern. Salat mit
Zwiebel, O, Essig, Zitronensaft und Agaven-Dicksaft marinieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir die Knodel:

120 g Knddelbrot

125 g vorgegarte Rote Bete
40 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 g Kapern

60 g Magerquark

2 Eier

100 g Almkase

Etwas weilRer Balsamicoessig
3 Zweige glatte Petersilie

1 TL Korianderkorner

1 TL Kimmel

3 Salbeiblatter

20 g Rote Bete Pulver

1 EL Mehl

25 g Butter, zum Andiinsten

1 Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

50 g Wildkrauter

1 Fenchel

2 Orangen

1 Zitrone

10 g Sonnenblumenkerne
Weiller Balsamicoessig

Olivenadl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

Frischer Meerrettich, nach Belieben
Y2 Zwiebel

Y, Zitrone, Saft

100 ml Sahne

150 ml Weillwein

150 ml Gemusefond

1 TL Starke

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Paula Briindl

Sudtiroler Rohnenknodel: Rote-Bete-Knodel mit
Meerrettichsauce und Orangen-Fenchel-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Knodelbrot mit dem Mehl vermischen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, kleinhacken, in der Butter glasig anbraten und anschlieRend
mit Balsamico abléschen. Salbei abbrausen, trockenwedeln und die
Blatter abzupfen. Korianderkérner morsern. Rote Bete, Kapern,
Korianderkorner, Kiimmel, Petersilie und Salbeiblatter im Mixer purieren.
Anschlieend die Rote-Bete-Masse, Rote Bete Pulver, Eier, Quark, Salz
und Pfeffer unter die Brot-Mehl-Mischung heben und mit den Handen gut
kneten. Eventuell 15 Minuten ziehen lassen. Aus der Masse ca. 6-8
Knddel formen. In der Mitte ein Stlick des Almkases platzieren. Fiir 10-15
Minuten in nicht mehr kochendem, gesalzenem Wasser gar ziehen
lassen.

Wildkrauter waschen und trockenschleudern. Fenchel und Orangen
schalen und kleinschneiden. Zitrone halbieren und Saft dariiber
auspressen. Salat mit Essig und Ol anmachen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Sonnenblumenkerne darlber verteilen.

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Zwiebeln in etwas Butter anschwitzen
und mit WeiRwein und Fond abléschen. Auf die Halfte einreduzieren
lassen. Sahne hinzugeben, kurz aufkochen lassen und erst zum Schluss
bei wenig Hitze den Meerrettich unterrihren. Sauce durch ein Sieb
passieren. Mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft abschmecken und kurz vorm
Servieren aufschaumen.



Fur die Garnitur:

1 vorgegarte Rote Bete
100 g Butter

20 g Parmesan

2 Stiele Schnittlauch

Aus der roten Bete mit einem kleinen Kugelausstecher Kugeln
ausstechen. Butter in einer Pfanne braun werden lassen. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Parmesan Uber die Knddel reiben, Schnittlauch
daruber verteilen und mit der Nussbutter tbergieen. Die Schaumsauce
um die Knddel herum anrichten, mit Rote-Bete-Klgelchen garnieren und
servieren.



* Die Kiichenschlacht — Menii am 11. November 2020 =
Zusatzgericht von Alexander Kumptner

Fiir die Klopse:

400 g Kalbshack (2 Teile Fleisch, 1 Teil
Fett)

1 Ei

200 ml Sahne

1 EL Kapernapfel

350 ml Kalbsfond

4 Zweige glatte Petersilie

4 EL Pankobrosel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Fond:

100 g Flusskrebsschwanze in Salzlake
5 Thai Spargel

8 Erbsenschoten

1 EL Kapernapfel

2 Zitronen

100 ml Sahne

1 Flocke Butter

1 TL sifRer Senf

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Bunte Bliten

Kalbsklopse in Zitronen-Kapernfond mit Flusskrebsen
und Erbsenschoten

Zutaten fiir zwei Personen

Die Pankobrdsel mit der Sahne vermischen. Diese Mischung zur Bindung
zum Hack geben und mit einem Ei, Senf, gehackten Kapernapfel und
Petersilie, Abrieb von einer Zitrone, Salz und Pfeffer zu einer Klopsmasse
vermengen und in gleich grofe Kugeln formen. Kalbsfond erhitzen und
die KIopse darin bei siedender Temperatur garen. Herausnehmen, in
einem Sieb Uber einem Topf abtropfen lassen und beiseitestellen.

Nun den (brig gebliebenen Kalbsfond mit Zitronensaft- und Zesten, den
Kapern, sowie Salz und Pfeffer kraftig abschmecken und mit Sahne und
Butter zu einer leichten Sauce montieren. Erbsenschoten in Julienne
schneiden. Flusskrebse sowie den Thaispargel und die Erbsenschoten
darin einmal aufstoRen. Dann Uber die Klopse im Sieb giefien. Der Fond,
der im Topf unter den Klopsen Uberbleibt, mit silem Senf, Butter und
Sahne mit Hilfe eines Stabmixers aufmontieren.

Bunte Bliiten am Ende auf das Gericht setzen.

In einem tiefen Teller die KIopse mit dem Flusskrebsen und der
Gemuseeinlage anrichten und den schaumigen Fond Uber das Ragout
gief3en und servieren.



