* Die Kiichenschlacht — Meniu am 24. September 2019 =
Vorspeise mit Alexander Kumptner

Fiir den Fisch:

200 g Bachsaiblingsfilet mit Haut
100 g Mehl

Rapsdl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

PROF
TIPP

Fiir den Rettich:

150 g Rettich

1 Zitrone

4 Radieschen

2 Zweige krause Petersilie

2 EL Rapsoél

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

10 Cocktailtomaten

100 g Rucola

10 Zweige Schnittlauch

2 EL Rapsoél

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Baguette:

2 Scheiben Ciabatta
1 Knoblauchzehe
Olivenél, zum Roésten

Martin Szalkowski

Bachsaibling mit mariniertem Rettich, Tomatensalat und
Knoblauch-Baguette

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fisch mehlieren und in einer Pfanne mit Rapsol auf der Hautseite
anbraten, dann wenden und kurz von der anderen Seite braten.

Wenn Sie lhren Fisch mit der Haut zubereiten wollen, dann sollten Sie
diese immer vorsichtig mit einem scharfen Messer einschneiden und
auch diese Seite zuerst anbraten. Durch das Einschneiden wird
verhindert, dass sich das Fischfilet in der Pfanne wolbt.

Rettich putzen und schalen. Mit einem Sparschaler diinne Streifen
herstellen. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Zitronensaft mit Rapsol
vermengen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Rettich damit
marinieren. Die Rettichstreifen vor dem Servieren ausdriicken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Radieschen waschen,
trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden. Petersilie und
Radieschen zum Schluss uber die Rettichstreifen geben.

Tomaten putzen und vierteln. Rucola waschen und trockenschleudern.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in kleine Ringe schneiden.
Tomaten, Schnittlauch und Rucola vermengen. Aus Ol und Zucker eine
Vinaigrette herstellen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Vinaigrette
kurz vor dem Servieren Uber den Salat geben.

Knoblauch abziehen. Brot mit Knoblauch einreiben und in einer Pfanne
mit Ol goldbraun anrésten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Suppe:

300 g Muskatkurbis

1 Knoblauchzehe

8 cm Ingwer

75 ml Sahne

25 g Butter

375 ml Gemusefond
2 EL Kirbiskerndl

1 Vanilleschote

Y2 TL Zimtpulver

1 EL Currypulver

1 Prise Ingwerpulver
Salz, aus der Mihle

Fir das Chutney:

500 g Muskatkurbis

5 EL Balsamico Bianco
3 EL scharfe Chilisauce
2 EL sif3e Chilisauce

1 Lorbeerblatt

3 Gewtlrznelken

1 Sternanis

4 EL Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Pfannenbrot:
160 ml Milch

50 g Butter

2 EL schwarzer Sesam
300 g Dinkelmehl

1 TL Backpulver

Y2 TL Zucker

1 EL Speisedl

1TL Salz

)

Stephanie Rogler

Zweierlei vom Kiirbis: Kiirbissuppe und Kiirbis-Chutney
mit Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kiirbis schalen, in Spalten schneiden und die Kerne entfernen. Das
Fruchtfleisch in ca. 1 cm grofl’e Wiirfel schneiden. Den Gemisefond in
einem Topf erhitzen und den Kurbis darin etwa 20 Minuten garen.
Wéhrenddessen Knoblauch abziehen und halbieren. Den Ingwer schélen.
Beides in einen Teebeutel geben. Beiseite stellen.

Sahne und Currypulver zum Kiirbis geben und mit einem Stabmixer fein
purieren. Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen.
Vanillemark und %2 TL Zimt unter die Suppe riihren. Den Teebeutel mit
Ingwer und Knoblauch in die Suppe hangen und fir einige Minuten darin
ziehen lassen. Den Beutel entfernen und schlieRlich die Butter
untermixen. Alles mit Salz und Ingwerpulver abschmecken. Vor dem
Servieren Kiirbiskerndl Gber die Suppe traufeln.

Kurbis schalen, vierteln und die Kerne entfernen. Fruchtfleisch in kleine
Wirfel schneiden. Eine Pfanne erhitzen, den Zucker hineingeben und
karamellisieren. Mit Essig abléschen und salzen. Schliellich
Gewturznelken, Lorbeerblatt, Sternanis, beide Chilisauce und den Kiirbis
mit in die Pfanne geben und alles fiir ca. 4-5 Minuten weich garen. Das
Chutney mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Mehl, Backpulver, Salz, Zucker,
Milch und flissige Butter vermengen und mit einem Handrihrgerat zu
einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in 4 Portionen teilen und auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu runden Fladen ausrollen. Mit
schwarzem Sesam bestreuen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und
jeden Fladen bei mittlerer Hitze von jeder Seite etwa 2 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Champignon-Suppe:
500 g weille Champignons

50 g getrocknete Steinpilze
100 g Speckwiirfel

2 Zwiebeln

500 ml Sahne

100 ml Sherry

100 ml trockener Weilkwein
250 ml Gemisefond

1 Prise Zucker

Muskatnuss, zum Reiben
Butter, zum Anschwitzen

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

PROF
TIPP

Fiir die Zucchini-Rollchen:
1 Zucchini

2 rote Paprika

100 g Rucola

6 Cherrytomaten

4 Datteln (entsteint)

1 EL Pinienkerne

100 g Frischkase

1 kleines Bund Schnittlauch
Y2 TL Currypulver

Neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Marcello Ciarrettino

Champignon-Sherry-Suppe und gefullte Zucchini-
Réllchen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Champignons putzen und von ihren Stielen befreien. 400 g der
Champignons im Ganzen in einen Topf geben und erst ohne Fett scharf
anbraten. Danach die Butter hinzugeben und die Champignons
andlnsten. Zwiebeln abziehen und wirfeln. Champignons etwas zur
Seite schieben und die Zwiebeln sowie getrocknete Pilze auf die freie
Flache geben. Mit einer Prise Zucker karamellisieren.

Danach die Zwiebeln und Champignons vermischen und gemeinsam
garen. Alles mit Weillwein abléschen, dann Gemusefond hinzugeben und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Die Sahne hinzufiigen. Alles
mit einem Stabmixer purieren. 10 Minuten kochen lassen. Dann Sherry
hinzugeben.

In einem zweiten Topf die restlichen Champignons mit Speckwdurfel
scharf anbraten und kurz vor dem Servieren lber die Suppe geben.

Getrocknete Pilze haben besonders viel Aroma und verleihen jedem
Gericht einen intensiven Pilzgeschmack. Fur diese Suppe die perfekte
Erganzung zu den frischen Pilzen.

Zucchini waschen und mit einem Hobel in ca. 5 mm dicke Streifen
schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zucchinistreifen auf
beiden Seiten anbraten, herausnehmen und auf Kiichenpapier auskiihlen
lassen.

Paprika waschen, von Scheidewanden und Kernen befreien und fein
wurfeln. Rucola waschen und trockenschleudern. Tomaten putzen.
Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett anrdsten und anschliefend hacken. Datteln ebenfalls hacken.
Frischkase mit Paprikawdrfeln, Pinienkernen, Datteln und dem
Currypulver vermengen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Masse auf die gebratenen Zucchini-Streifen streichen. Rucola darauf
platzieren, zu kleinen Rdéllchen aufrollen und jeweils mit einem
Schnittlauchhalm zusammen binden und auf einen Spiel3 stecken.
Réllchen mit Tomaten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Tortilla-Chips:

200 g Maismehl

2 TL edelsiRes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Fir den Mango-Tomaten-Salat:
1 reife Mango

10 Kirschtomaten

2 Schalotten

1 kleine griine Peperoni

1 Bund Basilikum

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado

1 Zitrone

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sour Cream:

1 Knoblauchzehe

2 EL Frischkase mit Joghurt

2 EL Magerquark

2 EL Créme fraiche

2 EL Saure Sahne

2 EL heller Balsamico

1 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

X

Selbstgemachte Tortilla-Chips mit lauwarmem Mango-
Tomaten-Salat, Guacamole und Sour Cream

Anna Eberl

Zutaten fiir zwei Personen

Das Maismehl und Y2 Teeldffel Salz mit 165 ml kochendem Wasser
vermengen und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Zunachst mit einer Gabel,
dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Mit einem
Nudelholz zwischen zwei Backpapieren ausrollen. Das obere Backpapier
abnehmen und mit einem Messer rautenformige Chips aus dem Teig
schneiden. Die Chips nach und nach in einer hei3en Fritteuse
ausbacken. Aus dem Fett nehmen und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen. Zum Schluss mit Salz und Paprikapulver wirzen.

Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wurfeln.
Kirschtomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Basilikum
abbrausen, trockenwedeln und in Streifen schneiden. Peperoni waschen,
trockentupfen und halbieren. Von Scheidewanden und Kernen befreien
und fein wirfeln. Schalotten abziehen und ebenfalls fein wurfeln. Olivendl
in einer Pfanne erhitzen und Schalotten und Mangowdrfel fir 3-5 Minuten
scharf anbraten. Dann die Hitze reduzieren und Tomaten sowie
Basilikum, Peperoni hinzugeben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fir
ca. 3 Minuten dunsten.

Avocado halbieren, Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale
I6sen. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Avocado zusammen mit 2

TL Zitronensaft mit einer Gabel zerdriicken. Guacamole mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Roéllchen schneiden.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Frischkase, Quark, Créme fraiche,
Saure Sahne und Essig vermengen. Schnittlauch und Knoblauch
unterrihren. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 100 g (ohne Haut)
1 Zitrone

1 Orange

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Ei:

2 Eier

2 EL Essig

Fleur de Sel, zum Wirzen

 PROFI
TIPP

Fiir den Gurkensalat:
1 Salatgurke

1 kleine Zwiebel

1 Zitrone

1 EL weil3er Balsamico
2 TL mittelscharfer Senf
2 TL Waldbliten-Honig
1 Zweig Dill

1 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Dill
2 Zweige krause Petersilie

Martin Hofmann

Geflammter Lachs mit pochiertem Ei und Gurkensalat
mit Honig-Senf-Vinaigrette

Zutaten fiir zwei Personen

Den Lachs waschen und trockentupfen. Zitrone und Orange halbieren.
Den Saft einer halben Zitrone und einer halben Orange auspressen. Den
Fisch mit Zitronen- und Orangensaft marinieren, in Tranchen schneiden
und kurz vor dem Servieren flammen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Zitronensaft betraufeln.

Wasser in einem Topf erhitzen. Essig hinzugeben. Hitze reduzieren,
sodass das Wasser nur noch siedet. Die Eier nacheinander in eine Tasse
geben, langsam in das Wasser gleiten lassen und mit einer Suppenkelle
auffangen. Die Eier nacheinander fur ca. 3 bis 4 Minuten pochieren. Aus
dem Wasser nehmen und auf einem Kichenpapier abtropfen lassen. Eier
mit Fleur de Sel wiirzen.

Achten Sie bei der Zubereitung von pochierten Eiern darauf, dass das
Wasser nicht kocht, sondern nur siedet. Auflerdem sollten Sie Essig mit
in das Wasser geben und kurz vor dem Pochieren einen Strudel mithilfe
eines Loffels erzeugen — so gelingt auch lhnen das perfekte Ei!

Gurke waschen, schélen, Kerne entfernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebel abziehen und ebenfalls fein wirfeln. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Aus Balsamico, Senf, Honig, gehacktem Dill, Olivendl und einem Spritzer
Zitronensaft eine Vinaigrette herstellen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Gurkenstiickchen und Zwiebeln mit der Vinaigrette
vermengen.

Dill und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und das Gericht damit
dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



