» Die Kuiichenschlacht — Menu am 5. November 2019 =
Tagesmotto: ,,Fullung“ mit Bjorn Freitag

-

Fiir das Cordon bleu:

1 Hirschriicken a 300 g

50 g Wildschweinschinken
100 g Brie

2 EL Preiselbeermarmelade
2 Eier

2 EL Mehl

4 EL Paniermehl
Butterschmalz, zum Braten
%2 Bund krause Petersilie
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

1 Zartbitter Schokolade, 90% Kakao
2 Schalotten

1 Limette

2 Zweige Thymian

2 EL Preiselbeermarmelade
200 ml Wildfond

1 wurziges Starkbier

2 EL Sojasauce

1 TL Speisestarke

Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Gemabhlener Szechuan Pfeffer

Fur die gefiillten Wirsingkdpfe:
1 Wirsingkopf

4 Scheiben Speck

2 Schalotten

50 g Parmesan

200 ml Sahne

2 Zweige Thymian

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Yannik Effe

Cordon bleu vom Hirschriicken mit Wildsauce, gefiillten
Wirsingképfen und Kartoffel-Pastinaken-Stampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 70 Grad Heilluft vorheizen.

Hirschricken der Lange nach mittig einschneiden und mit Brie, Schinken
und der Marmelade flillen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken. Mehl mit Petersilie, Salz und Pfeffer vermischen und das
Fleisch dadurch ziehen. AnschlieRend in Ei und Paniermehl wenden. In
einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten Goldgelb backen.
Anschlieend in den Ofen geben.

Schalotten abziehen, wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Limette
halbieren und auspressen. Schalotten mit Wildfond und Baltic Ale
abléschen. Sojasauce, Marmelade, Thymian, Limettensaft, Salz,
gemahlenen Szechuan Pfeffer und Schokolade hinzugeben und
verrihren. Speisestarke in Wasser anrihren und Sauce damit binden.

Schalotten abziehen und kleinhacken. Speck wirfeln. Zwei grolte Blatter
vom Wirsing abtrennen, den Strunk herausschneiden, mit einem
Nudelholz plattieren und in kochendes Wasser geben.

Den restlichen Wirsing in feine Streifen schneiden, mit gehackter
Schalotte und gewiirfeltem Speck in etwas Ol anschwitzen. Parmesan
reiben und dazugeben. Mit Sahne abléschen und mit Thymian etwas
einkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wirsingblatter aus dem
Wasser nehmen und auf einer Kelle in die Sauce legen. Mit
Wirsingmasse beflillen und Rander der Blatter Giberschlagen. Mit der
Offnung nach unten in eine Auflaufform geben und in den Ofen zum
Cordon Bleu stellen.



Fur den Stampf:

3 mehligkochende Kartoffeln
2 Karotten

1 Pastinake

1 Muskatnuss, zum Reiben
1 Kardamomkapsel

1 Zweig Kerbel

1 Zweig Minze

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
2 Walnusse
1 EL Honig

&

Kartoffeln, Karotten und die Pastinake schalen, wiirfeln und in einen Topf
mit kochendem Salzwasser geben. Krauter abbrausen, trockenwedeln
und feinhacken. Wasser abgieflsen und Butter, Kardamom, Muskat,
Kerbel und Minze dazugeben und stampfen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Honig in eine Pfanne geben und erhitzen. Walnisse darin wenden.
Karamellisierte Walnusse spater auf den Wirsingkdpfen anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Farce:

2 Saibling Filets & 200 g, mit Haut
2 Knoblauchzehen

2 Limetten

100 g Sahne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Scholle:

2 Schollenfilets

20 g Meerrettich aus dem Glas
1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

2 Zweige Dill

2 Zweige Thymian

2 EL Mehl

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

Fiir die Pilze:

5 grolRe Krauterseitlinge

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Avocado-Creme:

1 Avocado

Y2 rote Chilischote

1 Limette

1 Blatt Gelatine

1 EL Honig

1 EL Koriandersaat

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Zitronenconfit:
2 Zitronen

2 Orangen (100 ml Saft)
1 Knoblauchzehe

150 ml Portwein

1 Zweig Thymian

1 EL Mehl

50 g Starke

1 EL Butter

1 Sternanis

Fatma Dogan

Schollen-Rollchen mit Saiblingsfarce, Krauterseitlingen,
Zitronenconfit und Avocado-Créme-brilée

Zutaten fiir zwei Personen

Die Haut der Saiblinge entfernen und mit der Sahne mixen. Knoblauch
abziehen und feinschneiden. Limette waschen und trockentupfen. Die
cremige Masse (Farce) mit Knoblauch, Limettenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Knoblauch abziehen und andriicken. Schollenfilets waschen, trocken
tupfen, langs halbieren und mit 1 EL Zitronensaft betraufeln. Filets mit
Mehl bestreuen und in Ol, Knoblauch und Thymian scharf anbraten.
Butter hinzuzufiigen und braten bis das Filets braunlich wird. Fisch
rausnehmen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Filets mit Meerrettich
bestreichen und die Saibling-Farce wurstférmig auf das Filet legen. Filets
einrollen und mit kleinen Spiefen zu fixieren.

Krauterseitlinge putzen und mit der Reibe in schmale Scheiben
schneiden und kurz im heifslen Wasser mit Salz garen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Gelatine in kaltem Wasser aufweichen. Avocado schalen und
Fruchtfleisch herauslosen. Chili kleinschneiden und Kerne entfernen.
Limette waschen, trockentupfen, abreiben, halbieren und Saft
auspressen. Avocado mit Koriandersaat, Limettensaft, -abrieb Chili, Salz,
Pfeffer und Honig verfeinern. Die MalRe mixen. Gelatine aufkochen und
die Male der Avocado unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und kalt stellen.

Zitronen waschen, in Scheiben schneiden und 2-3 Minuten im heil3en
Wasser kochen und wiederholen. Die Scheiben in ein Sieb geben und
abtropfen lassen.

Orangen auspressen. Haselnussol, Rohrzucker, Sternanis und
Vanilleschote in einen Topf geben und mit Orangensaft abléschen.
Portwein und Zimtstange dazu geben. Dann mit angerihrter Starke
kocheln lassen. Starke auskochen lassen. Zitronenscheiben klein wiirfeln
und die Gewiirze wieder aus dem Confit rausnehmen. Mit etwas
Zitronensaft abschmecken.

Knoblauch abziehen und kleinschneiden.



1 Zimtstange

1 Vanilleschote

50 g Rohrzucker

Etwas Haselnussol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 EL Saiblings-Kaviar

&

Roéllchen salzen, pfeffern, in Mehl rollen und in Olivendl und Knoblauch
anbraten. Am Schluss in etwas Butter und Thymian schwenken.

Kaviar als Garnitur verwenden.

Die Avocado-creme-brilée ausstechen, etwas Rohzucker driberstreuen
und mit einem Flambierer abflammen. Anrichten, mit Kaviar bestreuen
und servieren.



Fiir das Fleisch:

2 Maispoulardenbriste a 200 g

1 Knoblauchzehe

125 g getrocknete Tomaten in Ol
3 EL Parmesan

1 EL Pinienkerne

1 Bund Basilikum

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis

2 groRe Fleischtomaten
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

5 schwarze Oliven

5 griine Oliven mit Paprika gefillt
50 g Parmesan

250 ml Gemusefond
125 ml Weillwein

3 EL Olivendl

2 EL Paprikapulver

1 EL Chiliflocken

etwas Chilisalz

Fur die Paprika:

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 grune Paprika

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
100 ml Weillwein

1 EL neutrales Ol

2 EL Paprikapulver
1 EL Chiliflocken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Franz Xaver List

Gefiillte Maispoularde mit Paprika und Tomaten-Risotto

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 120 Grad HeiBluft vorheizen.

Poulardenbrust waschen und mit einem Taschenschnitt 6ffnen. Basilikum
abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden. Knoblauch abziehen und
kleinhacken. Parmesan reiben. Fleisch mit Basilikum, Parmesan,
Pinienkernen, getrockneten Tomaten und Knoblauch fiillen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Ol zuerst auf der Hautseite kurz scharf anbraten,
dann wenden. Im Ofen 10 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in Ol anschwitzen.
Risottoreis dazugeben, kurz anbraten und mit WeilRwein abldschen. Nach
und nach mit Gemusefond aufgie®en. Parmesan reiben. Tomaten
waschen, trockentupfen und kleinschneiden. Nach ca. 10 Minuten
Tomaten, Oliven, Paprikapulver, Chiliflocken und Salz zufligen.
Parmesan am Ende untermischen.

Paprikasorten waschen, schalen, entkernen und kleinschneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehen, in Ol anschwitzen, mit WeiRwein abldschen
und Paprika dazugeben. Mit Paprikapulver, Chiliflocken, Salz und Pfeffer
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Teig:
1Ei

170 ml Kefir

250 g Mehl

1 %2 EL Pflanzendl
1 TL Essigessenz
Y2 TL Natron

% TL Salz

Fiir die 1. Fillung:

100 g Krauterseitlinge

100 g Chinakohl

1 Zwiebel

20 g Pinienkerne

Neutrales Ol, zum Braten

Y2 TL Paprikapulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die 2. Fillung:

150 g Lamm-Hackfleisch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Piroschki:
Sonnenblumendl, zum Frittieren

Fur den Dip:

200 g Sauerrahm

Y2 Bund glatter Petersilie

1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Marina Grosch

Piroschki mit zweierlei Fullung und Sauerrahm-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ei und den Kefir mit dem Schneebesen verquirlen, 3 EL Mehl
zuftigen und verrihren. Pflanzendl und Salz zugeben. Natron mit dem
Essig I6schen und dazu geben. Mit dem restlichen Mehl zu einem glatten
Teig kneten. Kleine Stlicke vom Teig schneiden, zu Kugeln formen, mit
der Hand flach driicken, sodass Kreise entstehen (ca. 7-8 cm
Durchmesser).

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Ol diinsten. Pilze putzen, fein
wirfeln, dazu geben und mitbraten. Chinakohl in feine Streifen schneiden
und dazugeben. Pinienkerne kurz mitschwenken. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika wirzen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, fein hacken und ins Hackfleisch geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, 1 EL Wasser zugeben und glatt rihren.

Teigkreise jeweils mit einer Fillung beflllen und gut verschlieRen. Im
heiRen Ol ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausholen und auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Petersilie abbrausen, trocken
wedeln, fein schneiden und mit Sauerrahm verriihren. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Rollen:

6 Blatter rundes Reispapier
6 mittelgroRe Garnelen, kiichenfertig
100 g Hahnchenbrustfilet
100 g Basmatireis

1 Mdhre

1 Gurke

5 weille Champignons

20 g Erdnlsse

150 g Erbsensprossen /oder
Sojasprossen

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Zitronenmelisse

1 Bund Koriander

100 ml Sojasauce

100 g ungeschalten hellen Sesam
1Ei

100 g Mehl

1 EL Olivendl

1 Prise Chilipulver

1 Prise Salz

1 Prise Schwarzer Pfeffer

Fiir den Erdnuss-Dip:

150 g crunchy Erdnussbutter
50 ml Kokosmilch

50 ml dunkle Sojasauce

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Schwarzer Pfeffer

Fiir den Ananas-Dip:

Y4 frische Ananas

100 ml Ananassaft

1 EL Apfelessig

5 EL Tomatenmark

1 TL Honig

1 rote Chilischote

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Schwarzer Pfeffer

X

Thairollen mit zweierlei Flllung und Erdnuss- und Chili-
Ananas-Dip

Martin Hofmann

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit 200 ml gesalzenem Wasser aufsetzen. Basmatireis fur 20
Minuten kdcheln lassen und anschlieRend mit kaltem Wasser abklhlen.
Garnelen mit Ei, Mehl und Sesam panieren. Fur ca. 2 Minuten auf jeder
Seite in Ol scharf anbraten.

Hahnchenbrust abbrausen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer und Chili
wiirzen und in einer weiteren Pfanne mit Ol scharf anbraten und
anschlieBend mit Sojasauce abldschen.

Champignons putzen und kleinschneiden. Méhre schalen und
kleinschneiden. Champignons mit M6éhren und Sprossen in Olivendl
anbraten. Gurke waschen, schéalen und in schmale Streifen schneiden.
Reispapier in warmem Wasser fiir ca. 30-40 Sekunden einweichen
lassen. AnschlieRend auf einem Teller legen und mit einem
Klchentuch vorsichtig abtupfen. Erdniisse in einer Pfanne rosten.
Petersilie, Melisse und Koriander abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken.

Eine Rolle mit Salat, Erdnlissen und Hahnchen fiillen, die andere mit
Salat und Garnelen.

Erdnussbutter mit Sojasauce, Kokosmilch, Zucker, Salz und Pfeffer in
einer Pfanne warm werden lassen und gut verrihren.

Chili feinschneiden. Ananas schalen, eine Scheibe abschneiden und
kleinschneiden. In einer Pfanne anbraten, Ananassaft, Apfelessig,
Tomatenmark, Honig, Chili, Zucker, Salz und Pfeffer dazugeben und
verriihren. Beide Dips warm servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



