» Die Kiichenschlacht — Menu am 18. Januar 2018 =
10 Jahre = Hauptgang und Dessert mit Johann Lafer

Fir das gebratene Kalbsfilet:

1 Kalbfilet a 350 g

1 Knoblauchzehe

1 EL Butterschmalz

% TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Tomaten-Granatapfel-Salsa:
6 Cherrytomaten

%4 Granatapfel

1 rote Peperoni

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Limette

1 TL Sherryessig

1 TL brauner Zucker

1 Zweig Minze

1 TL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Kalbstatar:

1 Kalbsfilet &4 200 g

1 Limette, davon der Saft

1 Stiel Zitronengras

2 EL Sweet-Chili-Sauce

2 EL Fischsauce

1 Zweig Thai-Basilikum

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sibylle Blétscher
Kalbsfilet in zwei Texturen mit zweierlei Salsa

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in 2 % cm dicke Medaillons
schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz mit angedriicktem Knoblauch erhitzen und
die Filets kurz darin anbraten.

Das Fleisch kraftig salzen, pfeffern und mit Kreuzkiimmel bestreuen.

Den Granatapfel vierteln und entkernen. Die Zwiebel und Knoblauch
abziehen und fein hacken. Cherrytomaten und Peperoni fein wiirfeln. Die
Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Limette waschen,
abreiben, halbieren und mit auspressen.

Tomaten, Peperoni, Zwiebel, Knoblauch und Granatapfel mit Limettensaft
und -abrieb verrihren. Zucker, Sherryessig, Olivendl, Salz und Pfeffer
unterheben und mit gehackter Minze, Salz und Pfeffer etwa 10 Minuten im
Kuhlschrank marinieren lassen.

Das Kalbfilet waschen, trockentupfen und in kleine Wirfel schneiden. Das
Zitronengras mit dem Messerrticken anklopfen und in diinne Stlicke
schneiden. Thai-Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Die Zitronengrasscheiben mit Sweet-Chili-Sauce und Thai-Basilikum unter
das Kalbstatar heben.

Mit Limettensaft, Fischsauce, Salz und Pfeffer wiirzen.



Fir die Zitrus-Avocado-Salsa:
2 Orangen

1 Zitrone

1 Avocado

1 Fruhlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

1 TL Currypulver

1 Zweig Koriander

1 TL weil3er Balsamico

1 TL gertstetes Sesamol

1 TL Honig

Salz, aus der Miihle

Weil3er Pfeffer, aus der Mihle

O

10 Jhre
Von den Orangen einige Zesten reil3en, schalen und das Fruchtfleisch
filetieren. Die Avocado halbieren, entsteinen und das Fruchtfleisch
herausl6sen. Die Orangenfilets und die Avocado in feine Wirfel

schneiden. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft unter die
Avocado-Orangen-Masse heben.

Die Frihlingszwiebel von der auReren Schale befreien, putzen und in
schrage Scheiben schneiden.

Die Avocado-Salsa mit Frihlingszwiebeln, Sesamdl, Curry, feinen
Knoblauchwaurfeln, gehacktem Koriander, Balsamico, Honig, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Kalbsfilet mit Tomaten-Granatapfel-Salsa auf dem Teller anrichten.
Die Zitrus-Avocado-Salsa in einem Anrichtering auf den Teller geben, das
Kalbstatar daraufsetzen und servieren.



Fiir das Kumquat-Ragout:
150 g Kumquats

2 Orangen

80 g brauner Zucker

50 ml Bitterorangenlikor

1 Vanilleschote

1 Sternanis

Fiir das Walnusskrokant:

150 g Walnusskerne

2 EL brauner Zucker

1 EL Butter

1 Prise Zimtpulver

feines Salz, zum Abschmecken

Fir die Mascarponecreme:
250 g Mascarpone

40 ml SuRwein

2 Eier

1 Vanilleschote, davon das Mark
3 EL Zucker

Sibylle Blotscher
Kumquat-Ragout mit Walnuss-Krokant und Mascarpone

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kumquats in feine Scheiben schneiden und Kerne entfernen. Die
Vanilleschote langs halbieren, mit dem Messerriicken das Mark
auskratzen und dieses beiseitelegen.

In der Pfanne Zucker erhitzen und karamellisieren lassen. Die Kumquats
hinzufiigen und mit Bitterorangenlikdr abléschen. Die Orangen halbieren,
auspressen und den Saft mit einer halbierten Vanilleschote und Sternanis
etwa 5 Minuten aufkochen lassen.

Die Walnusskerne fein hacken.

Butter in der Pfanne aufschaumen, Zucker hellbraun karamellisieren, Zimt
und eine Prise Salz hinzufligen. Die Walnusskerne mit dem Karamell
verrihren und zum Abkthlen auf Backpapier geben. Sobald die Masse
getrocknet ist, die Karamellplatte klein hacken.

Die Eier trennen. Das Eiweild mit einer Prise Zucker mit dem
Handrihrgerat steif schlagen.

Mascarpone mit Eigelb, Zucker und StRwein schaumig schlagen.
Vanillemark zur Mascarpone-Creme geben und den Eischnee unterheben.

Das Kumquat-Ragout mit Mascarpone und Walnuss-Krokant im Glas
anrichten und servieren.




Fir den Kabeljau und die Garnele:
1 Kabeljaufilet ohne Haut a 150 g

4 Riesengarnelen

8 kleine Tomaten an der Rispe

2 Frihlingszwiebeln

1 Zitrone, davon 3 EL Saft und Abrieb
1 Knoblauchzehe

1 Knolle Ingwer a 2 cm

2 EL Sushi-Ingwer

4 EL helle Sojasauce

8 EL Olivendl

Y% TL Zucker

1 Zweig Thymian

1 EL Butter

% TL Sesamol

Olivenél, zum Anbraten

mildes Chilisalz, zum Abschmecken
weiler Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Schaum:

150 ml Buttermilch

100 g saure Sahne

1 Zitrone, davon Schale und Saft
3 TL Holunderblutensirup

Y% TL Zimtsplitter

1 TL Fenchelsamen

1 TL Koriandersamen

2 EL mildes Olivendl

mildes Chilisalz, zum Abschmecken
1 TL schwarze Pfefferkdrner

A DEKUCHEN €
SCHLACHT

Nina Maier
Kabeljau und Garnele mit Buttermilch-Holunder-Schaum

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden.
Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch, etwas
Zitronenabrieb und -saft, geriebenen Ingwer und Thymian mit Ol zum
Fisch geben und diesen darin 10 Minuten marinieren.

Die Tomaten mit 1 EL Olivendl in eine Pfanne geben, Deckel auflegen und
3 Minuten bei hoher Hitze braten. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Frihlingszwiebeln von der du3eren Schale befreien, putzen und
schrég in Scheiben schneiden. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und
darin die Frahlingszwiebeln leicht erhitzen. Etwas Sushi-Ingwer
dazugeben.

Die Garnelen mit Chilisalz, Sojasauce und Olivendl marinieren. Die
Garnelen in der Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Etwas Butter
in die Pfanne geben und die Garnelen mit der Butter nappieren.

Zimt, Fenchelsamen, Koriander und Pfeffer in eine Mihle geben. Die
Zitrone waschen, abreiben, halbieren und auspressen.

Die Buttermilch mit der sauren Sahne, Chilisalz, Olivendl und Gewirz aus
der Gewurzmuhle verrithren. Den Holunderblltensirup dazugeben und mit
einem Stabmixer kraftig aufmixen. Mit Chilisalz kréftig abschmecken.

Kabeljau und Garnele mit Buttermilch-Holunder-Schaum auf Tellern
anrichten und servieren.



Fir die Wodka-Mango:
1 Mango

Y, Ananas

2 EL Wodka

1 Zweig Minze

1 Zweig Basilikum

1 TL Butter

2 TL Kokosblutenzucker

Fiir das Eis:

250 g Quark

1 Zitrone, davon der Saft
1 Orange, davon der Saft
80 g Sahne

120 ml Vollmilch

75 g Puderzucker

Fiir die Banane:

1 Banane

4 Blatter Frihlingsrollenteig
2 EL Walnusskerne

1 Ei, davon das Eigelb

A DEKUCHEN €
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Nina Maier

Quark-Zitronen-Eis mit Wodka-Mango und Walnuss-
Banane

Zutaten fiir zwei Personen

Die Ananas von der Krone befreien, vierteln, von Schale und Strunk
schneiden und klein wiirfeln. Die Mango halbieren, entsteinen und grob
wirfeln.

Butter in einer Pfanne aufschumen, die Mango darin anschwitzen und
mit Zucker bestaubt karamellisieren lassen. Mit Wodka abléschen.

Basilikum und Minze abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und
unterheben.

Sahne und Quark mit Puderzucker, Zitronen- und Orangensaft mit dem
Schneebesen glattriihren.

Die Masse in eine Eismaschine fillen und ca. 15 Minuten cremig gefrieren
lassen.

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die Banane schéalen und vierteln. Die Walnusskerne grob hacken und in
einer Pfanne ohne Ol résten. Das Eigelb mit 1 EL kaltem Wasser
vermengen.

Die Enden des Frihlingsrollenteigs mit der Ei-Mischung bepinseln. Ein
Bananenviertel und die Walniisse im Teig verteilen und zu einer
kompakten Frihlingsrolle rollen. In der heil3en Fritteuse etwa 4 Minuten
goldgelb ausbacken.

Das Eis mit den Wodka-Mango und Walnuss-Banane auf Tellern
anrichten und servieren.



Flir den Fisch:

2 Lammriicken 2 180 g
1 Zitrone

1 Knolle Ingwer a 2 cm
1 Stange Zitronengras
1 rote Chili

25 ml Sojasauce

200 g brauner Zucker
20 ml Sesamol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Couscous:

200 g Couscous

500 ml Gemiisefond

1 Zitrone, davon den Abrieb

50 g Cranberrys

Y4 TL Zimtpulver

14 Bund Koriander

%4 Bund glatte Petersilie

% TL Baharat-Gewurzmischung
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

A DEKUCHEN €
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David Karl
Lammriicken mit orientalischem Couscous

Zutaten fiir zwei Personen

Das Lammfleisch gegebenenfalls parieren, waschen und trockentupfen.
Den Ingwer schéalen und fein reiben. Die Chili fein hacken. Das
Zitronengras mit dem Messerrticken anklopfen und in feine Stiicke
schneiden.

Aus Sesamdl, Sojasauce, Zucker, etwas Zitronenabrieb, Chili,
Zitronengras und Ingwer eine Marinade anriihren. Das Lamm darin
einlegen und etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Das Fleisch einer Grillpfanne von beiden Seiten scharf anbraten und quer
zur Faser in diinne Scheiben schneiden.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen.

Den Couscous in eine Schussel geben und mit dem Fond Ubergief3en und
etwa 8 Minuten quellen lassen.

Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.
Den Couscous mit Zimt, Baharat, Zitronenabrieb und den Cranberrys
verrihren.

Mit Koriander, Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Lammriicken mit orientalischem Couscous auf Tellern anrichten und
servieren.



Fiir das Eis:

250 ml Milch

250 ml Kokosmilch
100 g Zucker

50 ml Rum

4 Eier

50 g Kokosraspeln

Fir die Ananas:

1 Ananas

100 ml Orangensatft
100 ml Ananassaft
20 ml Rum

100 g brauner Zucker
50 g kalte Butter

A DEKUCHEN &
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David Karl
Pina-Colada-Eis mit karamellisierter Ananas

Zutaten fiir zwei Personen

Milch, Kokosmilch und Zucker in einem Topf aufkochen.

2 Eier und 2 Eigelb mit einem Schneebesen in einer grol3en Schussel
verrihren. Die Schissel auf ein heil3es Wasserbad setzen. Die heil3e
Milch unter stdéndigem Ruhren zu den Eiern geben. Die Masse tber dem
Wasserbad zur Rose abziehen.

Die Eismasse vom Wasserbad nehmen und in einer Eismaschine cremig
gefrieren lassen. Nach der Halfte der Zeit Kokosraspeln und Rum
unterheben.

Die Ananas von der Krone befreien, vierteln, von Schale und Strunk
schneiden und Scheiben schneiden..

In einer Pfanne den Zucker hellbraun karamellisieren. Die
Ananasscheiben hinzugeben, kurz mitrésten und Orangen- und
Ananassaft angiel3en. Den Rum dazugeben, nochmal kréftig aufkochen
lassen und mit kalter Butter die Sauce abbinden.

Das Pifia-Colada-Eis mit karamellisierter Ananas auf Tellern anrichten und
servieren.



