» Die Kiichenschlacht — Menu am 12. Juli 2018 =
Hauptgang & Dessert mit Christian Lohse

Fiir den Kalbsriicken:
200 g Kalbsriicken

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

8 Kirschtomaten

40 ml Marsala

60 ml Rotwein

40 ml alten Balsamico

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

40 ml Sonnenblumenol
Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Flir das Toastbrot:
2 Scheiben Toastbrot
40 g Butter

Fir die Avocado-Mayonnaise:

1 Avocado

1 Limette

1Ei

6 g Wasabipaste

60 ml Waldbliitenhonig

100 ml Olivendl

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Weil3er Pfeffer, aus der Miihle
Meersalz, aus der Mihle

Fir den Salat:

1 rote Spitzpaprika

1 groRer Steinchampignon

50 g Salatspitzen (Lollo Rosso, Frisée)
20 g Parmesan

% Bund Schnittlauch

Sabrina Zipfel
Toast mit Kalbsriicken, Avocado-Mayonnaise und Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen.

Kalbsriicken waschen, trocken tupfen und mit Meersalz und Pfeffer
wirzen. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch
abziehen und kleinhacken. Eine Pfanne auf mittlerer Stufe mit
Sonnenblumendl erhitzen, Knoblauch, Thymian und Rosmarin zufiigen.
Schalotte abziehen, kleinhacken und zusammen mit dem Fleisch mit in die
Pfanne geben. Kirschtomaten abwaschen und halbieren und ebenfalls in
die Pfanne geben. Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Ofen auf dem
Gitter ca. 16 Minuten garen. Wahrenddessen den Bratenriickstand in der
Pfanne mit Marsala und Rotwein abléschen und etwas reduzieren lassen.
Anschliel3end den Balsamico hinzufligen und beiseite stellen. Fleisch aus
dem Ofen nehmen und an einem warmen Ort ruhen lassen.

Toast in einer Pfanne mit etwas Butter goldgelb anbraten und kurz mit
einem Kiichenpapier abtupfen.

Ei trennen und mit der Wasabipaste in einem hohen Gefal} mit dem
Handriihrgerat aufschlagen. Nach und nach das Ol wéahrend des Mixens
einflielBen lassen, sodass eine glatte Mayonnaise entsteht. Anschlie3end
die Avocado halbieren, ausléffeln und in kleine Stiicke schneiden.
Avocadowdirfel nach und nach mit einem Mixstab in die Mayonnaise
mixen. Limette halbieren und auspressen. Mit dem Saft und der Schale
einer halben Limette und mit einer Prise Cayennepfeffer abschmecken. Je
nach Geschmack mit Waldblitenhonig, weiRem Pfeffer und Meersalz
abschmecken.

Paprika waschen, in dinne Streifen schneiden und abwechselnd mit
Salatspitzen und Fleisch im Sandwich stapeln.

Champignon putzen, fein hobeln, ebenfalls drauf verteilen und mit dem
Bratenfond betraufeln. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
kleinschneiden. Parmesan reiben und zusammen mit dem Schnittlauch auf
dass Sandwich geben.

Das Gericht anrichten und servieren.
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Fir den Mango-Martini:

1 Mango

100 ml Orangensaft

1 EL Weizenmehl, Type 405

2 EL Honig, zum Abschmecken
1 EL Zucker

1 Prise Cayennepfeffer

Fir die Schoko Physalis:
6 Physalis
50 g dunkle Kuvertiire

Fiir die Garnitur:
1 EL Zucker
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Sabrina Zipfel
Mango-Martini mit Schoko- Physalis

Zutaten fiir zwei Personen

Mango schéalen und in feine Wirfel schneiden. In einer Pfanne den
Zucker karamellisieren und die Mango darin anschwitzen. Mit
Orangensaft abléschen und mit etwas Honig und Cayennepfeffer
abschmecken. Mehl in einer Tasse mit 50 ml kaltem Wasser verriihren
und nach und nach zur Mango-Karamell-Mischung hinzuftigen.
Einkochen, bis eine geleeartige Konsistenz erreicht ist. Abkihlen lassen
und kaltstellen. Die Kaltschale in Martiniglaser fiillen.

Kuvertiire schmelzen, Physalis eintauchen, auf einem Gitter abtropfen

lassen und kaltstellen.

Die Rander der Martini Glaser anfeuchten und durch den Zucker ziehen,
sodass ein Zuckerrand entsteht.

Das Dessert mit Physalis garnieren und servieren.



Fiir den Fisch:

400 g Seeteufel (ohne Haut)

2 EL Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Flir die Sauce:
400 ml Fischfond
200 ml Sahne

100 ml WeilRwein
50 ml Noilly Prat

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen
2 EL Olivendl

1 TL Speisestarke
1 g Safran

weil3er Pfeffer
Salz, aus der Mihle

Fiir den Reis:
125 g Langkornreis
Salz, aus der Mihle

Fiir den griinen Spargel:

100 g griner Spargel

2 EL Butter

50 g Macadamia-Nusse

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Sarah Biinting
Seeteufel mit Safransauce und Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Seeteufel waschen, trockentupfen und portionieren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Butter in der Pfanne zerlassen und den Fisch von allen Seiten
anbraten, anschlieRend im Backofen ruhen lassen.

Olivendl in einem Topf heil werden lassen. Schalotten und Knoblauch
abziehen, grob hacken und in dem Ol diinsten. Mit WeiRwein und Noilly
Prat abléschen und einkochen lassen. Fischfond hinzu geben und erneut
aufkochen lassen. Sauce durch ein Sieb passieren. Sahne und Safran
dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls mit der
Starke abbinden.

Reis in Salzwasser aufkochen, ca. 20 Minuten bissfest garen. Reis
abgielRen.

Spargel waschen, die Enden entfernen, klein schneiden und in heilem
Wasser blanchieren. Butter in einer Pfanne zerlassen und Spargel
anbraten, Macadamia-Nusse in der Moulinette hacken und zum
gebratenen Spargel geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Creme:

300 g Heidelbeeren

250 g Mascarpone

250 g Sahne-Quark

125 ml kalte Sahne

4 cl Heidelbeer-Grappa
60 ml Amaretto

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

Fiir die Amarettini-Brosel:
100 g Amarettini
15 g Butter
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Sarah Biinting
Beschwipste Amarettini-Heidelbeer-Creme

Zutaten fiir zwei Personen

Die Sahne steif schlagen und in den Kiihlschrank stellen. Mascarpone,
Quark, Zucker, Vanillezucker und Amaretto cremig riihren. Die Sahne
vorsichtig unter die Creme heben. Heidelbeeren waschen, mit einer Gabel
zerdriicken, mit Grappa vermengen und ebenfalls unter die Creme heben.
2 EL der Masse in ein Glas filllen, etwas Grappa dartiber traufeln und mit
den Amarettini-Broseln bestreuen. Weiter schichten, bis Glas voll ist. Den
Abschluss bilden die Amarettini-Brosel.

Amarettini zerkleinern. Butter in der Pfanne schmelzen und mit den
Amarettini anrosten. Abkihlen lassen.

Das Dessert in Glasern anrichten und servieren.



Fur die Kartoffelwedges:

300 g festkochende Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

% Bund glatte Petersilie

1 EL Olivendl

Neutrales Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sour Cream:

200 g Saure Sahne

1 Knoblauchzehe

14 Bund Schnittlauch

% Bund glatte Petersilie

1 TL hellen Essig

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Guacamole:
1 reife Avocado

5 Kirschtomaten

1 kleine Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Limette

6 Korianderblatter

1 TL Kreuzkiimmel

1 TL Cayennepfeffer
Salz, aus der Muhle

Fir das Pico de Gallo:

200 g Kirschtomaten

1 Schalotte

% Bund Korianderblatter

14 Limette

Chiliflocken, aus der Mihle

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Lars Baumeister

Tijuana Street Fries mit Guacamole, Sour Cream und Pico
de gallo

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln waschen und in Spalten schneiden. Ol in Friteuse erhitzen.
Wedges darin goldbraun frittieren. Knoblauch abziehen und feinhacken.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und ebenfalls fein hacken und mit
Olivendél mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Frittierte Wedges in
eine grol3e Schissel geben und in Wiirzmischung schwenken.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken. In eine Schiissel geben
und mit saurer Sahne, Essig und Zucker vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Schalotte und
Knoblauch abziehen und wiurfeln. Kirschtomaten abbrausen, trockentupfen
und ebenfalls in Wrfel schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Avocado halbieren, Kern entfernen, Fruchtfleisch
ausloéffeln und mit einer Gabel in einer Schissel zerdriicken. Limettensaft,
Schalotten- und Knoblauchwiirfel, Tomaten und Koriander zur
Avocadomus geben. Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kirschtomaten abbrausen, trocken tupfen und in feine Wirfel schneiden.
Schalotte abziehen und wirfeln. Limette auspressen und den Saft
auffangen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Tomaten, Schalottenwurfel, Limettensaft und Koriander vermengen. Mit
Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Intensivieren des Geschmacks
anziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Pfirsichmasse:
200 g Pfirsiche

1 EL Zucker

% Zitrone (1 TL Saft)

1 Vanilleschote

1TL Zimt

Fiir die Streuselmasse:
75 g kalte Butter

75 g Mandeln

75 g Mehl

120 g Zucker

1TL Zimt

1 Muskatnuss
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Lars Baumeister

Peach Cobbler

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Pfirsiche schélen,
entkernen und in Spalten schneiden. Vanilleschote aufschneiden und das
Mark herauskratzen. In einer Schissel Vanillemark, Pfirsichspalten,
Zucker, Zitronensaft und Zimt vermengen.

Zucker, Mehl und kalte Butter mit Zimt und geriebene Muskatnuss nach
Geschmack mit den Handen in einer weiteren Schiissel zu Streuseln
kneten. Anschlieend mit Mandeln vermischen.

Pfirsichmasse auf kleine Backformen verteilen, mit Streuselmasse tber
den Rand verteilen (die Masse wird noch etwas zusammenfallen) und 15
bis 20 Minuten goldbraun backen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.



