» Die Kiichenschlacht — Menii am 25. November 2020 =
ChampionsWeek = "Zwei Farben" mit Cornelia Poletto

Fur die pochierte Hiihnerbrust:
2 Hahnchenbrustfilets mit Haut
750 ml Hihnerfond

3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Hokkaido-Creme:

300 g Hokkaido-Kirbis mit Schale
1 Karotte

2 EL Sahne

2 EL Butter

Y2 TL gemahlener Kimmel

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Chili-Orangen:

1 Orange

1 EL Agavensirup

4 EL WeilRwein-Balsamessig

4 EL Olivenol

Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Hiihnerhaut-Chip:
Neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Sabine Lentsch

weiR-orange: Pochierte Hiihnerbrust auf Hokkaido-
Creme mit Chili-Orangen, schaumiger WeiBRweinsauce
und Hihnerhaut-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Haut von den Filets abziehen
und flr spater zur Seite legen. Hihnerbrust salzen und pfeffern. Fond mit
Wacholderbeeren und 'z Lorbeerblatt aufkochen. Hitze reduzieren und
die Filets bei sanfter Hitze 10 bis 15 Minuten gar ziehen lassen.

Karotte schalen und mit dem ungeschalten Kurbis in Stiicke schneiden. In
Salzwasser garkochen und danach purieren. Mit Butter und Sahne zu
einer Creme mixen. Mit Salz, Pfeffer, gemahlenem Kimmel und
Muskatnuss abschmecken.

Filets aus den Orangen schneiden und den Saft dabei auffangen. Auch
den Rest der Orange mit der Hand auspressen. Orangensaft mit Essig,
Ol und Agavensirup vermischen und mit Salz, Pfeffer und Chili pikant
abschmecken. Orangenfilets anschlieRend damit marinieren.

Die zuriickgelegte Hilhnerhaut salzen und in einer Pfanne mit Ol knusprig
braten. Dabei mit einem Backpapier bedecken und mit einem Topf
beschweren.



Fiir die WeiBweinsauce:

1 Schalotte

75 ml Sahne

50 ml Sahne

25 g Butter

75 ml trockener Weiliwein

150 ml Gemisefond

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Champions\\/ook

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Ol anschwitzen. Mit Wein
abléschen. Gemuisefond und Sahne zugieRen und alles ohne Deckel auf
die Halfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Sahne steif
schlagen und 1 EL geschlagene Sahne mit der Butter zur Weilweinsauce
geben und schaumig aufmixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Fiillung:

1 kleine Burrata

20 g Parmesan

0,1 g Safran

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Ravioli:

200 g Pasta Mehl

2 Eier

Mehl, fir die Arbeitsflache
1 EL Olivenol

1 TL Kurkumapulver

1TL Salz

Fur das Maroni-Piiree:

200 g vorgegarte Maronen

100 ml Schlagsahne

100 ml Gemisefond

1 EL trockener Sherry

1 TL Crema di Balsamico

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Pilze:

150 g gemischte Waldpilze

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Gemiise:

1 kleine gelbe Zucchini

5 gelbe Cocktailtomaten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Katharina Ley

gelb-braun: Gelbe Ravioli mit Safran-Schaum,
Waldpilzen, gebratenem Gemiise und Maroni-Piiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Safran in 2-3 Essléffel Wasser einweichen. Parmesan reiben.
Burrata klein schneiden und mit Safran, 3 EL Parmesan und etwas Salz
und Pfeffer in einer Schissel zu einer geschmeidigen Masse verrihren.

Mehl, Ei, Salz und Olivendl in der Klichenmaschine zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Danach fur 15 Minuten im Kihlschrank
ruhen lassen.

Teig mit der Kichenmaschine und dem passenden Pasta-Aufsatz diinn
ausrollen und auf der bemehlten Arbeitsflache ausbreiten. Kreise
ausstechen, mit je einem Teel6ffel der Fillung belegen und zu runden
Ravioli formen. Gut verschlieen und in kochendem Salzwasser ca. 3
Minuten garkochen

Maronen, Gemisefond, Schlagsahne, Sherry, Balsamicocreme, Salz und
Pfeffer aufkochen und danach in einem Multi Zerkleinerer zu einem
feinen Puree verarbeiten. Zum Anrichten in einen Spritzbeutel geben.

Pilze putzen und halbieren. Butter in einer heilen Pfanne zerlassen und
Pilze darin 3-4 Minuten anrdsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zucchini waschen und mit dem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.
Diese mit den Tomaten in einer heiRen Pfanne in etwas Ol etwa 5
Minuten anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir den Safran-Schaum:
100 ml Sahne

100 ml Gemusefond

0,1 g gemahlener Safran
1 Prise Salz

Fiir die Walniisse:
10 Walnusskerne

2 EL Zucker

1 EL Butter

Q-

Safran, Sahne, Gemisefond und Salz in einem Topf aufkochen, ein paar
Minuten kécheln lassen und vor dem Servieren mit dem Pdrierstab
aufmixen.

Champions\\/ook

Butter und Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Walnlisse grob
hacken und zur Butter-Zucker-Mischung in die Pfanne geben. 1-2
Minuten gemeinsam anbraten und abkuhlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Walnussen garnieren und
servieren.



Fur das Ceviche:

2 Wolfsbarschfilets, ohne Haut
1 Frahlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Limette, Saft & Abrieb

100 ml Sauerkrautsaft

% TL Chilipaste

3 Zweige Liebstdckel

Salz, aus der Mihle

Fur das Piiree:

200 g mehligkochende Kartoffeln
100 g Topinambur

150 ml Milch

4 Zweige glatte Petersilie

50 g Butter

1 Prise Salz

Fur den Joghurt:

125 ml kalte Sahne

80 g kalter griechischer Joghurt
1 gestr. EL ganzer Kimmel

1 Msp. Cayennepfeffer

1 Prise Salz

Fiir das Krauter-Ol:
50 g glatte Petersilie
50 g Liebstockel

100 g Maiskeimal

1 Prise Salz

Fur die Chips und Rosenkohl:
1 Knolle Topinambur

4 Kopfe Rosenkonhl
Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Alexandra Ortner

weil-griin: Sauerkraut-Ceviche vom Wolfsbarsch mit
griinem Kartoffel-Topinambur-Piree, Kimmel-Joghurt,
Krauterol, knusprigem Rosenkohl und Topinambur-
Chips

Zutaten fiir zwei Personen

Den Sauerkrautsaft mit dem Limettensaft, Abrieb und Chilipaste mischen.
Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden, Knoblauch abziehen, fein
hacken und beides dazu geben. Stiele vom Liebstdckel fein schneiden
und dazugeben. Sud eventuell salzen. Fisch abbrausen, trockentupfen, in
ca. 1-2cm grofe Stlicke schneiden und im Sud ca. 30 Minuten ziehen
lassen.

Kartoffeln und Topinambur schélen und in 1,5 cm groRe Wirfel
schneiden. In Salzwasser weichkochen, kurz ausdampfen lassen und
durch eine Presse dricken. Mit Butter vermengen.

Petersilie mit etwas Milch mit dem Purierstab fein mixen und durch ein
Sieb gielen. Die ,grine Milch“ zum Plree geben bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist. Mit Salz abschmecken. Plree tiber Wasserdampf
warmhalten (mit einem Stick mit Butter bepinselten Backpapier
abdecken)

Einen kleinen Teil der Sahne erhitzen, Kimmel kurz darin ziehen lassen
und mit dem Purierstab mixen, durch ein Sieb gielRen und abkuhlen.
Restliche Sahne aufschlagen. Abgekuhlte flissige Sahne mit dem
Joghurt, Salz und Cayennepfeffer mischen. Geschlagene Sahne
unterheben und sofort wieder kihl stellen.

In einem Standmixer alle Zutaten fir 5 Minuten mixen und eventuell
durch ein feines Sieb streichen.

Ol erhitzen. Topinambur schalen und mit dem Sparschéler runde, diinne
Scheiben schalen, in Ol knusprig frittieren und mit Salz wiirzen.

Vom Rosenkohl schéne &ulere Blatter abzupfen, in Ol knusprig frittieren
und ebenfalls mit Salz wiirzen

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Sticky Rice:
200 g thailandischer Klebereis
200 g Blattspinat

Fiir das Thai-Curry:

1 kleine griine Paprika

15 Zuckerschoten

Y Brokkoli

4 Knoblauchzehen

2 Fruhlingszwiebeln

1 Zitrone

3 cm Ingwer

2 Jalapefio

400 ml Kokosmilch

10 Kaffir-Limettenblatter
2 Bund Koriandergrun
Neutrales Ol, zum Braten
1,5 TL Koriandersamen

2 TL Kreuzkimmelsamen
1 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL Grobes Salz

Fiir die Mohrennudeln:
2 Méhren

2 EL Reisessig

3 EL Sesamdl

1 Zweig Minze

Y TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Malin Veith

griin-orange: Grines Thai-Curry mit Sticky Rice, Mohren-
Nudeln und Korallenchip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Reis dreimal waschen und abtropfen lassen. Spinat mit 400 g
Wasser im Multi Zerkleinerer mixen und in einen Topf umfillen. Den
abgetropften Reis hinzufligen und alles zusammen aufkochen lassen.
AnschlieRend einmal umriihren und auf die kleinste Herdstufe stellen.
Topf mit einem Deckel verschlieRen und alles 10 Minuten kdcheln lassen.

Koriandersamen, Kreuzkiimmelsamen und Pfefferkérner in einer Pfanne
ohne Ol résten. Den Ingwer schalen, sehr klein schneiden, mit in die
Pfanne geben und kurz mitrosten.

Jalapefno mit Kernen in Ringe schneiden und zusammen mit einem
gehauften Teeldffel Salz im Morser zerreiben. Gerostete Gewurze aus
der Pfanne dazugeben und alles gut zermahlen.

Koriandergrun abbrausen, trockenwedeln und bis auf wenige Blatter
hacken. Knoblauch abziehen. Die Frihlingszwiebel putzen und das Griin
kleinschneiden. Den Strunk der Kaffir-Limettenblatter in der Mitte
entfernen. Anschlieend 8 Kaffir-Limettenblatter, Koriander, Knoblauch
und das Grun der Frihlingszwiebeln in den Mérser dazugeben und alles
kréftig zerstoRen, so dass eine griine Paste entsteht. Zum Schluss die
Zitrone auspressen und 2 TL Zitronensaft dazugeben.

Nun 4 EL der hergestellten Paste aus dem Mdorser entnehmen und in
reichlich Ol anbraten. Mit Kokosmilch abléschen, die restlichen 2 Kaffir-
Limettenblatter zugeben und etwas einreduzieren lassen.

Fir das Gemuse den Brokkoli in Roschen zerteilen, die Zuckerschoten in
mundgerechte Stlicke schneiden. Paprika entkernen und in Streifen
schneiden. Danach zuerst den Brokkoli, dann die Paprika und zum
Schluss die Zuckerschoten in die Pfanne zugeben. Das Gemdise in der
Kokosmilch bissfest garen und die Kaffir-Limettenblatter vor dem
Servieren entfernen.

Méhren schéalen und mit dem Sparschaler in feine Tagliatelle schneiden.
Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zusammen mit
Reisessig, Sesamol und Zucker zu einem Dressing verrihren und mit
Salz abschmecken. Kurz vor dem Servieren Dressing und Minze mit den
Mohren vermengen.



Fiir den Korallenchip:
10 g Mehl

30 ml neutrales Ol

Ya TL Paprikapulver

Y2 TL Kurkumapulver
Salz, aus der Mihle

Q-

Ol, Mehl, Paprikapulver und Kurkumapulver mit 90 ml Wasser
klimpchenfrei verquirlen und portionsweise in eine heil’e beschichtete
Pfanne geben. Hitze etwas reduzieren und warten bis der Chip fest wird.
Dabei sollten sich sofort Blasen bilden und der Boden der Pfanne sollte
nur diinn bedeckt sein. Den fertigen Chip zum Schluss aus der Pfanne
nehmen, auf Kiichenpapier legen und mit etwas Salz bestreuen.

Champions\\/ook

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



— Champions\\/ook

* Die Kiichenschlacht — Menii am 25. November 2020 =
ChampionsWeek = Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fur die Tortchen mit Ziegenkase:
4 kleine, vorgegarte Rote Bete a ca.
8049

4 Ziegenfrischkase-Taler a ca. 40 g
20 g Parmesan

15 g Kurbiskerne

a Bund Thymian

4 Zweige glatte Petersilie

1 EL Aceto Balsamico

Y2 EL Kirbiskerndl

1,5 EL Raps- oder Traubenkerndl
1,5 EL Olivendl

Meersalz, zum Wirzen

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

PROH
TIPP

29chneeweifchen & Rosenrot‘: Gebackenes Rote-Bete-
Tortchen mit Ziegenkase

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Thymianblatter abzupfen, abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.
Parmesan reiben und mit dem Thymian vermischen. Rote Bete zweimal
durchschneiden, so dass 3 Scheiben entstehen.

Eine ofenfeste Form mit Ol auspinseln. Jeweils die untersten Scheiben
der Knollen in die Form setzen. Ziegenkasescheiben von beiden Seiten in
die Parmesan-Thymian-Mischung driicken und je eine Scheibe auf die
Rote Bete setzen. Die mittlere Rote Bete-Scheibe und eine weitere
Ziegenkasescheibe darauflegen und mit der obersten Rote-Bete-Scheibe
abdecken. Mit der restlichen Kédsemischung bestreuen, mit restlichem
Olivendl betraufeln und im Ofen etwa 10 Minuten backen.

Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Essig, Salz, Pfeffer und
die Ole verschlagen. Kiirbiskerne unterrithren. Petersilienblatter
abzupfen, abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Rote Bete aus dem Ofen nehmen, auf Teller setzen und mit etwas
Kurbiskern-Vinaigrette betraufeln. Pfeffern und mit Petersilie bestreuen.

Beim Verwenden von Rote Bete unbedingt Handschuhe tragen, um
Verfarbungen zu vermeiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



