= Die Kuichenschlacht — Menii am 22. Mai 2018 =
Leibgericht mit Johann Lafer

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehlig kochende Kartoffeln
120 ml Milch

1 TL Triffelol

30 g Triffelbutter

50 ml Sahne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Sauce Café de Paris:
1 Sardellenfilet

2 Schalotten

100 g weiche Butter

20 ml Sahne

1 TL Kapern

1 TL Dijonsenf

1%2 EL Tomatenketchup

¥ EL Cognac

Y TL Worcestersauce

3 Stiele Estragon

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Steak:

2 Filetsteaks vom Rind a 250g

1 EL Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
3 Zweige Kerbel

Andreas Pfetsch

Rinderfilet Café de Paris mit getriiffeltem Kartoffelpiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schalen, waschen, in Stlicke schneiden und in einem Topf mit
Wasser und Salz garen. AbgieRen und abdampfen lassen.

Milch und Triffeldl in einem grofRen Topf aufkochen. Kartoffeln durch die
Presse drucken und zur Milch geben. Rihren bis ein geschmeidiges Plree
entstanden ist. Mit Triffelbutter, Salz und Pfeffer abschmecken und
zugedeckt warm halten. Sahne steif schlagen und kurz vor dem Servieren
unterheben.

Die Sardelle kleinhacken. Schalotten abziehen und wirfeln. Butter,
Sardelle, Schalotten, Kapern, Senf, Ketchup und Cognac in ein hohes
Gefall geben und mit einem Stabmixer purieren. Estragon abbrausen und
trockenwedeln. Blattchen abzupfen, sehr fein hacken und unterriihren. Mit
Worcestersole, Salz und Pfeffer abschmecken. 50 g Butter zugedeckt ca.
30 Minuten kalt stellen und die restliche Butter untermixen.

Sahne steif schlagen. 2 EL geschlagene Sahne beiseite stellen. Rest in
einem Topf aufkochen und Hitze reduzieren. Die kaltgestellte Butter in
Stuckchen nach und nach darunter schlagen. Beiseite gestellte Sahne
unter die Sauce heben.

Das Schmalz in einer Pfanne stark erhitzen. Steaks darin von jeder Seite
ca. 1 Minute kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf mittlere
Hitze herunterschalten. Pro Seite fur 3-4 Minuten weiterbraten. Aus der
Pfanne nehmen und Steaks ca. 10 Minuten bei 100 Grad im Ofen ruhen
lassen.

Die Kerbel abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen.

Das Steak auf Tellern anrichten, getriiffeltes Kartoffelpiiree platzieren, mit
Sauce Café de Paris daruber geben, mit Kerbel garnieren und servieren.



Fiir die Parmesan-Facherkartoffeln:
2 kleine festkochende Kartoffeln

50 g Parmesan

4 EL Butter

Fir das Schweinefilet im
Speckmantel:

1 Schweinefilet a 300 g

16 Scheiben Fruhstiicksspeck
3 EL Honig

2 EL Olivendl

Fur die Balsamico-Erdbeeren und
den griinen Spargel:

300 g griiner Spargel

350 g Erdbeeren

2 EL Butterschmalz

2 Bund Basilikum

150 ml heller Balsamico-Essig

60 g Zucker

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

. Alexandra Nieder

k4 Schweinefilet im Speckmantel, Balsamico-Erdbeeren mit
| grinem Spargel und Parmesan-Facherkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schalen und dicht einschneiden, aber nicht durchschneiden.
Kartoffelfacher mit Butter bestreichen und im Backofen 30 Minuten garen
lassen. Parmesan reiben. Zwischendurch mit Butter bestreichen und 10
Minuten vor Ende der Garzeit Parmesan bestreuen.

Das Schweinefilet abbrausen und trockentupfen. Fleisch mit Speck
ummanteln und Honig dartberstreichen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und Fleisch 5-7 Minuten scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen
und im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen. Zwischendurch mit
Bratensaft begieRen und am Ende 5-10 Minuten ruhen lassen.

Die Erdbeeren waschen, vom Strunk befreien und in feine Wiirfel
schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und in diinne Streifen
schneiden.

Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze karamellisieren, Essig
hinzufiigen und ca. 3 Minuten kécheln. Erdbeeren darin kurz erwarmen
und Basilikum einrGhren. Mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

Spargel wasche, trocken tupfen, vom unteren Teil befreien, in kleine
Stiicke schneiden und 5-10 Minuten in Butterschmalz in einer Pfanne
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Balsamico-Erdbeeren
unterheben.

Die Balsamico-Erdbeeren mit Spargel auf Tellern anrichten, das
Schweinefilet im Speckmantel dazu geben, Parmesan-Facherkartoffeln
platzieren und servieren.



Flir die Garnelen:

10 Riesengarnelen (kiichenfertig)
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

50 g Butter

100 ml Sahne

100 ml Olivendl

150 ml Absynth

Salz, aus der Muhle

Bunter Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Minz-Tabouleh:

125 g Bulgur

200 g Eiertomaten

Y2 Gurke

1 Zitrone (Saft)

2 rote Zwiebeln

50 g Pinienkerne

50 g Butter

150 ml Acceto Balsamico Bianco
2 Bund glatte Petersilie

% Bund Minze

1 Prise Zimt

1 Prise Zucker

Olivendl, zum Anbraten

Fleur de sel, zum Abschmecken
Bunter Pfeffer, aus der Miihle

Fur Wildkrautersalat mit Vinaigrette:
150 g Wildkrautersalat mit Blaten

100 ml WeilRweinessig

100 ml Gemisefond

40 g Sesamsaat

50 ml Sesamdl

50 ml Sonnenblumendl

50 g Zucker

Salz, aus der Muhle

Bunter Pfeffer, in der Mihle

Fiir die Garnitur:
40 g Sesamsaat

Ol Holler

. Flambierte Garnelen mit Minz-Tabouleh und

Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Garnelen waschen und trockentupfen. Schalotte abziehen und wrfeln.
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Olivendl mit Butter in
einer Pfanne erhitzen und Knoblauch und Schalotten darin anschwenken.
Garnelen dazugeben und durchschwenken. Absynth dazugeben und
flambieren. Garnelen entnehmen, Sud mit Sahne, Pfeffer und Salz
verfeinern und aufkochen lassen.

150 ml Wasser mit Salz in einem Topf aufkochen. Bulgur hinzugeben und
bei geringer Hitze ca. 8 Minuten kochen. Zum Abkuhlen ein wenig Butter
unterrihren.

Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne anrdsten und abkuhlen lassen.

2 TL fur den Salat bei Seite legen. Tomaten waschen, trockentupfen,
vierteln, entkernen und wiirfeln.

150 g flr den Salat bei Seite stellen. Gurke schalen, vierteln, entkernen
und wirfeln.

Zwiebeln abziehen und wrfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Zwiebeln darin anschwitzen. Mit Balsamico abldschen und einkochen
lassen.

Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Bulgur in eine Schale flllen. Zwiebeln, Pinienkerne, Gurken und
Tomatenwdrfel, Petersilie, Minze und Olivendl hinzugeben. Alles gut
durchmengen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen.
Tabouleh mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Zimt abschmecken.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Restliche Tomaten,
Pinienkerne und Sesamsaat in eine Schiissel geben und mit dem Salat
vermengen.

Essig mit Fond in einem kleinen Schalchen verriihren und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Sesamél und Sonnenblumendl mit einem
Schneebesen ordentlich unterrihren.

Vinaigrette mit dem Salat gut durchmischen.

Die Sesamsaat in Pfanne ohne Fett kurz anrosten.

Das Minz-Tabouleh auf Tellern anrichten, Garnelen mit Sud dazu
platzieren, Wildkrautersalat dazugeben, mit Sesamsaat garnieren und
servieren.



Fiir das Risotto:

120 g Carnaroli-Reis

200 g grunen Spargel

100 g weiller Spargel

30 g Frihlingszwiebel

100 ml trockener Prosecco
500 ml Gemusefond

20 g Parmesan

50 g kalte Butter

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets 4 250 g (ohne Haut)
2 EL schwarzer Sesam

2 EL weiler Sesam

2 EL Pistazien

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 Stiele Petersilie
5 Pistazien

Irene Volante
Spargel-Risotto mit Lachs im Pistazien-Sesam-Mantel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fruhlingszwiebeln waschen, trocken tupfen, dulRere Schale abziehen,
Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Weil3en und griinen
Spargel waschen und trocken tupfen. Weillen Spargel schalen, das
holzige Ende des weif3en und griinen Spargels entfernen und in 4 cm
grofRe Stlicke schneiden. Spargelspitzen separat sortieren und restlichen
Spargel in zwei Portionen aufteilen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Friihlingszwiebeln andlinsten. Reis und
eine Portion Spargel dazugeben und andiinsten. Mit Prosecco abldschen.
Zweite Portion Spargel und Gemisefond in einem Topf erhitzen. Spargel
herausnehmen und in einem hohen Gefal} purieren. Spargelplree zum
Risotto geben. Gemisefond nach und nach zum Reis geben und langsam
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesan reiben
und mit 30 g kalter Butter unter das Risotto heben.

Spargelspitzen langs halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Spargelspitzen anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter das
Risotto heben.

Den Lachs waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Pistazien fein hacken und mit schwarzem und weilRem Sesamsamen
vermischen. Lachsfilets in Pistazien-Sesam-Mischung wélzen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und Lachs darin kurz anbraten.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Pistazien
kleinhacken.

Das Spargel-Risotto in tiefe Teller geben, Lachs in Pistazien-Sesam-
Mantel darauf platzieren, mit Petersilie und Pistazien garnieren und
servieren.



Fiir die Bandnudeln:
300 g Mehl

3 Eier

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Fir die Bolognese-Sauce:

250 g Hackfleisch (Rind/Schwein)
1 groRe Karotte

3 Stangen Staudensellerie

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

400 g gehackte Tomaten (mit Saft)
1 EL Tomatenmark

250 ml Fleischfond

300 ml Rotwein

3 Lorbeerblatter

2 Bund glatte Petersilie

% Bund Basilikum

Zucker, zum Abschmecken
Olivendl, zum Anbraten

Krauter der Provence, zum
Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan
1 Stiel Basilikum

&

Pappardelle mit Bolognese-Sauce

Benjamin Gram

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Eier, und Olivendl vermengen. Mit Salz abschmecken. Alles ca.
10 Minuten zu einer Kugel kneten. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und in Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser 3-5
Minuten kochen.

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Staudensellerie
waschen und trockentupfen. Karotte schalen, zusammen mit der
Staudensellerie in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, und Hackfleisch anbraten. Karotte,
Staudensellerie und Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und Rotwein abléschen. Tomaten dazugeben und
mit Zucker abschmecken. Fleischfond hinzufiigen. Basilikum und Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit den Lorbeerblattern
dazugeben, kurz aufkochen und weiter kdcheln lassen.

Mit Salz, Krautern der Provence und Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan reiben. Nudeln in die Sauce geben und einmal kurz
durchschwenken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter zupfen.

Die Pappardelle mit Bolognese-Sauce auf Tellern anrichten, mit Parmesan
bestreuen, mit Basilikum garnieren und servieren.



