| Die Kiichenschlacht — Hauptgang & Dessert vom 06. August 20009 |

~Schweinefilet im Blatterteigmantel“ von Robert Mlek us

Zutaten fir zwei Personen

400 g Schweinefilet, kiichenfertig
10 Scheiben Prosciutto

1 Paket Blatterteig

10 Babymdhren

1 Zwiebel

1 Ei

125 ml Sahne

125 ml Sauerrahm

500 mi Gemiusefond

1 Bund Basilikum

1 Zehe Knoblauch

1 Schote Chili

1EL Dijonsenf

20 Pinienkerne
5EL Zucker

125 ml Balsamicoessig
6 EL Olivenol

Pflanzendl, zum Anbraten
Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Pfeffer, weil3, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir das Pesto den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Das Basilikum zupfen. Die Chilischote halbieren,
entkernen und fein schneiden. Die Pinienkerne ohne Ol in der Pfanne rdsten. Chili und Pinienkerne zusammen
mit dem Knoblauch, Basilikum und dem Olivendl in den Mixer geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Ganze
fein mixen.

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen. Butter und Ol zusammen in der Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin anbraten. Anschlie3end mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Pesto bestreichen.

Nun den Schinken um das Fleisch wickeln, in den Blatterteig einschlagen und die Enden gut verschlieRen. Das
Ei aufschlagen, trennen und mit dem Eigelb den Teig bestreichen. Nun das Ganze im Ofen fir 12 bis 15 Minuten
goldbraun backen.

Die Zwiebel abziehen, fein hacken und zu dem Bratensatz geben. Gemiisefond, Sahne, Sauerrahm und Senf
dazugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce mit etwas Butter binden.

Die Babymohren schélen. Den Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen und die Moéhren darin wenden
und mit etwas Balsamicoessig abldschen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und schréag aufschneiden, die
Sauce auf die Teller geben, die Filettranchen darauf setzen, mit Babymdéhren anrichten und servieren.



.Salzburger Nockerln“ von Robert Mlekus

Zubereitung fir zwei Personen

1 Nektarine

1 Zitrone, unbehandelt
3 Eier

1 Schote Vanille

100 g Mehl

309 Zucker

1 Prise Salz

Margarine, zum Einfetten
Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Vanilleschote aufritzen und das Mark herauskratzen. Etwas Schale von der Zitrone reiben, anschlieRend
halbieren und pressen. Die Eier aufschlagen und trennen. Das Eiweil3 zusammen mit dem Zucker steif schlagen
und das Salz dazugeben. Nun das Eigelb einriihren und das Mehl vorsichtig unterheben. Zitronenschale und Saft
und das Vanillemark in den Teig geben. Die Auflaufform mit Margarine einfetten, aus dem Teig Nockerln formen
und in die Auflaufform geben. Das Ganze fur zehn Minuten im Ofen backen.

Die Nektarine halbieren, den Stein entfernen und die Frucht achteln.

Die Nockerln auf einem Teller anrichten, mit Puderzucker bestauben, mit den Nektarinen anrichten und servieren.



»Kaninchenfilet mit Ingwermohren und Kartoffelzigarre n“ von Vera Maurer

Zutaten fir zwei Personen

2 Kaninchenfilets, aus dem Riicken, a 150 g
2 Kartoffeln, mehligkochend
4 Karotten

209 Ingwer

1 Schalotte

1 Platte Brikteig

1TL Champagnersenf

0,5 Bund Estragon

0,5 Bund Zitronenmelisse

4 cl Wermut

100 ml WeilRwein

125 ml Sahne

1 Warfelzucker

1 Muskatnuss

1TL Rapsol

Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in wenig Salzwasser weich kochen lassen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze im Butter-Rapsél-Gemisch
eine Minute pro Seite sanft anbraten. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und im Ofen
warm halten.

Die Schalotte abziehen, wirfeln und im Fett der Kaninchen glasig diinsten. Nun mit dem Weil3wein abléschen,
einkochen lassen und den Wermut dazugeben. Den Senf einrihren und das Ganze purieren. Den Estragon und
die Zitronenmelisse zupfen, fein hacken und untermengen. AbschlieBend die Sahne hinzugeben und kdcheln
lassen.

Die Karotten schélen und langs vierteln, den Ingwer ebenfalls schalen und fein wirfeln und Butter und den
Waiirfelzucker in eine Pfanne geben. Beides darin schmoren und mit Salz wirzen.

Etwas Butter in einem Topf flissig werden lassen. Etwas Muskat reiben. Die Kartoffeln abgief3en und mit Butter
und Muskat abschmecken. Das Ganze zu Brei stampfen und in die Spritztute fullen. Den Brikteig in vier 8x12
Zentimeter grof3e Stiicke schneiden, mit fliissiger Butter bestreichen, je zwei Blatter aufeinander legen und den
Kartoffelbrei auf den Teig geben. Die Teigblatter aufrollen und fiir zehn Minuten im Ofen knusprig backen.

Das Kaninchenfilet zusammen mit den Ingwermdhren und den Kartoffelzigarren auf Tellern anrichten, mit der
Weinsauce betraufeln und servieren.



,Crépes Suzette“ von Vera Maurer

Zutaten fir zwei Personen

3 Eier

2 Orangen, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt
200 ml WeilRwein

2 EL Sahne

1EL Butter

6 Waiirfelzucker

4cl Bitterorangenlikor
4.cl Cognac

6 EL Mehl

2 EL Zucker

Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Zubereitung

Aus den Eiern, Mehl, Zucker, einer Prise Salz, Sahne und dem Weil3wein einen glatten Teig rihren. Das Ganze
15 Minuten ziehen lassen.

Etwas Butter in einer Pfanne zerlassen und braun werden lassen. Diese nun unter den Teig heben. Aus dem Teig
vier hauchdiinne Crépes backen.

Die Orangen und die Zitrone halbieren und pressen. In einer Pfanne Butter zerlassen und Wirfelzucker darin
karamellisieren lassen. Den Saft der Friichte hineingeben, sdmig einkochen lassen und den Bitterorangenlikor
hinzufiigen. Nun die Crépes darin wenden und mit Cognac flambieren.

Die Crépes Suzette auf Tellern anrichten und servieren.



»Saltimbocca mit Erbsenpiree und Babymohren® von Helm ut Dieken

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, a 150 g, kiichenfertig
50 g Parmaschinken

1 Kartoffel, mehligkochend
8 Babymdhren

2009 Erbsen, tiefgefroren

125 ml WeilRwein, trocken

2 EL Olivenol

5EL Butter

1 Bund Salbei

1 Muskatnuss

1TL Honig

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen

Die Kartoffel schéalen, in feine Wirfel schneiden und mit den Erbsen in Salzwasser garen. AnschlieRend die
Mohren schélen und in einem separaten Topf mit Salzwasser bissfest garen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Klarsichtfolien mit einem Essléffel Ol bestreichen, uber die
Schnitzel legen und danach flach klopfen. Anschliel3end den Salbei zupfen und je ein Blatt zusammen mit je einer
Scheibe Parmaschinken auf das Fleisch legen und mit den Zahnstochern feststecken.

Nun einen Essléffel Butter mit einem Essloffel das uibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel von
jeder Seite zwei bis drei Minuten anbraten. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer
wirzen und im Backofen fiir 15 Minuten warm stellen. AnschlieRend den Bratensaft mit WeiRwein abléschen und
stark einkochen lassen.

Nun die Erbsen mit den Kartoffeln abgief3en, einige Erbsen beiseite legen und das Ganze pirieren. Etwas von
der Muskatnuss reiben und in das Piiree geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschliel3end einen Essloffel
Butter unterriihren.

Die M6hren abgieRen. Nun den Honig mit einem Essl6ffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Mdhren darin
glasieren. AnschlieBend den Bratensatz nochmals aufkochen lassen und mit der Gbrigen Butter binden.

Zum Anrichten mit Hilfe des Rings, das Plree mittig auf den Tellern platzieren, die Schnitzel daneben legen und
mit den Babymohren anrichten. Das Puree mit den Erbsen garnieren, das Gericht mit etwas Sauce betraufeln und
servieren.



,Gegrillte Pflaumen mit Vanillecreme und gerosteten Mandeln“ von Helmut Dieken

Zutaten fir zwei Personen

2 Pflaumen

1EL Mandelblattchen
1EL Honig

1 Schote Vanille

1 Bund Minze

1EL Butter

100 ml Créme fraiche
1TL Zimt

1EL Zucker
Zubereitung

Die Pflaumen halbieren und vom Kern befreien. AnschlieBend die Butter mit dem Honig und einem halben
Teel6ffel Zimt in einem Topf so lange erwarmen bis es fliissig ist. Nun die Pflaumen rundum damit einpinseln.

Die Grillpfanne vorheizen. Anschlieend die Vanilleschote langs aufritzen und das Mark herauskratzen. Das
Vanillemark mit einem halben Essloffel Zucker und der Créme fraiche verrithren und kuhl stellen.

Die Pflaumen ein paar Minuten von beiden Seiten in der Pfanne grillen. AnschlieBend die Mandelblatichen in
einer separaten Pfanne ohne Ol leicht anrdsten. Das Ganze mit dem ubrigen Zimt und Zucker wiirzen.

Die Pflaumenhélften in Schalen fullen, die Vanillecreme dariiber geben und mit Mandelblattchen bestreuen. Die
Minze zupfen und abschlieend das Ganze mit einem Minzeblatt garnieren und servieren.



