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» Die Kiichenschlacht — Menii am 13. November 2019 =
Ehemaligen-Spezial = "Wild — Beere - Wurzelgemuse"

Fiir das Wildschwein:

2 Wildschweinmedaillons a 200 g
1 TL Piment

1 EL Wacholderbeeren

Neutrales Ol, zum Braten

1 EL Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kiirbispiiree:

1 kleiner Hokkaido Kirbis

2 Kartoffeln

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Stiick Ingwer (daumengrof})
1 Orange

2 EL slf3e Sahne

1 EL Butter

100 ml Gemuisefond

30 ml Olivendl

1 Prise Chilipulver

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Brombeerjus:

1 EL Brombeermarmelade

100 ml Brombeersaft

100 ml dunkler Fond

100 g kalte Butter

1 TL Rote Bete Pulver

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

mit Alexander Kumptner

Sonja van der Werff

Wildschwein-Medaillons mit Kuirbispliree auf
Brombeerjus und flambiertem Fenchel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 100 Grad HeilRluft vorheizen. Piment und Wacholderbeeren
im Morser zerstolten. Wildschweinmedaillons mit Salz, Pfeffer und
zerstoRendem Piment und Wacholderbeeren wiirzen.

In Ol anbraten. Butter zufiigen. AnschlieRend im vorgeheizten Ofen
ca. 20-25 Minuten gar ziehen lassen.

Kirbis waschen, halbieren, das Kerngehause entfernen und
klein wirfeln. Kartoffeln schalen, waschen und klein wirfeln.

Schalotte und Knoblauch abziehen und kleinwtirfeln. Ingwer schalen und
ebenfalls wirfeln. Orange waschen, Schale abreiben, halbieren und Saft
auspressen. In einem groBen Topf das Ol erhitzen und Schalotte,
Knoblauch und Ingwer anschwitzen. Die Kirbis -und Kartoffelwtrfel
zufiigen und mitschwitzen. mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Mit dem
Orangensaft und Fond abldéschen und den Orangenabrieb zufiigen. Ca.
20 Minuten kocheln lassen. Anschlieend die tberschiissige Briihe
abgiel3en, Sahne und Butter zufiigen und die Masse mit dem Purierstab
fein zu einem Puree verarbeiten.

In der Pfanne den Bratenansatz vom Fleisch mit dem Brombeersaft und
Fond abldschen. Marmelade zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen und auf die Halfte reduzieren lassen. Rote Bete Pulver
untermixen. Passieren und mit kalter Butter aufmontieren.



Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle

20 ml Anisschnaps

1 EL Neutrales Ol, zum Braten
Eiswasser

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Fenchel waschen, putzen und schneiden. In reichlich kochendem
Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren und anschlieRend in Eiswasser
abschrecken.

In einer Pfanne den Fenchel im Ol anbraten und mit Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Anis abldéschen und
flambieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Taube:

1 wilde Taubenbrust

200 g Butterwdrfel

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Bete:

1 frische Ringelbete

1 frische gelbe Bete

1 vorgegarte rote Bete

1 mehlig kochende Kartoffeln
500 ml Apfelessig

1 EL Senfsaat

2 Lorbeerblatter

50 g Mehl

200 g Butterwurfel

150 g Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Sauce:

300 g Sanddornmarmelade

500 ml Gemisefond

300 ml weilder Portwein

100 ml Sahne

1 TL Honig

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Rote Bete Kresse
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Tom Mackenroth
Taubenbrust mit Beten und Sanddornsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die Taubenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einen Vakuumierbeutel
geben und in einem Wasserbad langsam vorgaren lassen. Danach kurz
scharf anbraten und Butter und Rosmarinzweig hinzugeben.

Kartoffel schalen, in kleine Scheiben schneiden und einkochen, danach
mit roter Bete plrieren und mit Butter, Salz und Pfeffer abschmecken. In
eine Spritzflasche flllen.

Ringelbete in diinne Scheiben hobeln und mit Essig, Zucker und Senfsaat
pickeln. Aus der gelben Bete Perlen ausstechen und in Butter anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sanddornmarmelade mit Portwein reduzieren. Fond, Sahne und Honig
dazugeben und aufmixen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kresse abschneiden und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Burger:

400 g Hirschgulasch

4 Portobello-Pilze

1 Birne

50 g Rucola

100 g Gorgonzola

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Wurzelchips:

5 bunte dicke Karotten

2 Zweige Thymian

1 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Brombeerrelish:
250 g Brombeeren

2 Schalotten

120 g Gelierzucker

100 ml Apfelessig

1 Bund Basilikum
Neutrales Ol, zum Braten
Y2 TL Zimt

Y2 TL Kreuzkiimmel

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 halbes Bund Minze
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Jessica Jungmann

Portobello-Hirschburger mit Brombeerrelish und
Wurzelchips

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kontaktgrill vorheizen.

Hirschgulasch wolfen und mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Mit
einer Burgerform in Pattys pressen. In einer Pfanne kurz scharf anbraten.
Den Gorgonzola auf dem Patty verteilen und in Alufolie wickeln.
Portobellopilze mit einer Pilzblrste saubern und Deckel mit Olivenodl
einpinseln. Auf dem Kontaktgrill das Wasser entbraten.

Birne waschen, trockentupfen, in Scheiben schneiden und in einer
Pfanne karamellisieren lassen. Rucola waschen und trockenschleudern.

Karotten waschen uns schalen. Karotten mit dem Sparschaler in diinne
Streifen hobeln. In einer Schissel Ol, Salz und Pfeffer vermischen und
die Karotten marinieren. Einzeln nebeneinander auf ein Backblech legen.
Thymian abbrausen und trockenwedeln, auf den Karotten verteilen und
fur ca. 15 Minuten in den Ofen geben.

Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. In etwas Ol glasig dinsten,
dann Brombeeren, Gelierzucker, Apfelessig, Zimt, Kreuzkimmel und
Pfeffer dazugeben. Einkochen lassen. Zum Schluss Basilikum
abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden und kurz mitkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Minze abbrausen und trockenwedeln.

Den Burger belegen. Portobellopilze als ,Brétchen® verwenden. Dann
Rucola, Patty mit Gorgonzola, Birne, Minze und Relish stapeln und
servieren.



Fiir das Fleisch:

1 Rehriicken

2 Knoblauchzehen

Pflanzendl, zum Braten

1 Bund Thymian

getrocknete Holunderbliten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rote Bete:

2 Knollen frische Rote Bete mit Griin
4 Knollen vorgegarte Rote Bete

600 ml Rote Bete Saft

1-2 mehlig kochende Kartoffel

300 ml Sahne

4 EL Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

1 groRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

200 ml Wildfond

100 ml Holunderbeerensaft (100%
Fruchtgehalt)

1 EL Puderzucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

2 EL Rote Bete Kristalle
100 g Schmand

2 EL scharfer Meerrettich
3 TL Holunderbeerengelee
50 ml Holunderblitensirup

DEKUCHEN €
y SCHLACHT

Christoph Kist

Gebratener Rehriicken mit Holunderaromen, Wildjus und
Dreierlei von der Rote Bete

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Reh mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei groer Hitze scharf in der
Pfanne anbraten. Knoblauch abziehen und andriicken. Nach dem ersten
Wenden, die Hitze vom Herd nehmen und nach ca. 1 Minute die Bultter,
Thymian und Knoblauch zum Aromatisieren zugeben. Im Ofen auf eine
Kerntemperatur von ca. 48 Grad fertig garen. Vor dem Servieren 1 Minute
ruhen lassen. Fleisch auf einer Seite in den Holunderbliiten walzen.

Wasser mit Salz aufsetzen. Kartoffel darin kochen. Die bereits gekochte
Rote Bete in Stiicke schneiden. In etwas Sahne und Milch aufkochen. Mit
dem Stabmixer pirieren und je nach Konsistenz etwas purierte gekochte
Kartoffel zugeben und mit Butter, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die frische Rote Beete in kleine Stlicke schneiden und in Rote-Beete-Saft
weich dunsten.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. In der Pfanne fiir
das Fleisch etwas Puderzucker karamellisieren lassen und die Zwiebel
und den Knoblauch anbraten. Mit dem Wildfonds und dem Holundersaft
abloschen und den Jus einreduzieren. Vor dem Servieren etwas kalte
Butter fur die Bindung einrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schmand mit dem Meerrettich mischen und in kleinen Mengen auf den
Teller geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



