| Die Kiichenschlacht — Hauptgang & Dessert vom 14. Mai 2009 |

~Entenbrust mit Reis und selbst gemachter Cumberland sauce” von Josef Baron von
Kerckerinck zu Borg

Zutaten fir zwei Personen

2 Entenbriiste, & 180 g, kiichenfertig
120 g Basmatireis

80¢g Johannisbeergelee

8 EL Portwein

4 EL Essig, rot

2EL Worcestershire Sauce
2EL Dijonsenf

1 Schalotte

1 Orange, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt
1EL Olivendl

3049 Butter

1TL Cumin, gemahlen
1EL Senfpulver

2TL Ingwerpulver

1 Msp. Chilipulver, rot

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

Zubereitung
Den Reis in 20 Gramm Butter anbraten, mit ausreichend Wasser abléschen und gar kochen.

Fir die Cumberlandsauce die Schalotte abziehen und fein hacken. Mit einem Zestenreiser je etwa einen Essloffel
Schale von der Orange und der Zitrone abziehen. Die Friichte anschlieBend halbieren und auspressen.

Das Gelee, den Portwein, den Essig, die Worcestershire Sauce und den Senf in einem Topf vermischen. Die
Schalotte, die Orangen- und Zitronenschale, je vier Essl6ffel Orangen- und Zitronensaft hinzufiigen. Nun mit dem
Cumin, dem Senfpulver, dem Ingwerpulver, dem Chilipulver und mit Salz und Pfeffer wirzen und so lange
erhitzen bis sich das Johannisbeergelee auflost. Den Topf vom Herd nehmen und die Sauce mindestens 20
Minuten durchziehen lassen.

Die Entenbriiste waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit dem Ol und der ubrigen Butter beidseitig fur
zwei Minuten anbraten. AnschlieRend schréag in etwa 0,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden und erneut kurz in
der Pfanne garen.

Den Reis sowie das Fleisch auf zwei Tellern anrichten, die Cumberlandsauce darlber geben und servieren.



~Brown Betty mit Zimtsahne" von Josef Baron von Kerck erinck zu Borg

Zutaten fir zwei Personen:

3 Apfel, Granny Smith
509 Himbeeren, frisch
100 ml Sahne

509 Mehl

85¢g Butter

120 g Zucker

1 Msp. Zimt

Salz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Apfel schalen und in kleine Stiicke schneiden. Das Mehl, 100 Gramm des Zuckers und 75 Gramm der Butter
mit einer Prise Salz zu einem krimeligen Teig verkneten.

Die Auflaufform mit der Ubrigen Butter einfetten, die Apfelstiicke hinein geben und die Streuselmasse dariber
verteilen. Anschlief3end fiir 30 Minuten im Ofen backen.

Die Sahne mit dem Zimt und dem restlichen Zucker steif schlagen.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen, den Inhalt auf zwei Tellern anrichten, mit der Zimtsahne und den
Himbeeren dekorieren und das Dessert servieren.



~Wildschweinschnitzel mit Kartoffelplree® von Alice Kl ier

Zutaten fir zwei Personen

6 Wildschweinschnitzel, a 50 g
3 Kartoffeln, mehligkochend
150 g Champignons, braun

50 g Raucherspeck, gewiirfelt
4 EL Mehl

1 Ei

409 Haselnussblattchen

309 Semmelbrdsel

8 Wacholderbeeren

8 Pimentkdrner

3TL Preiselbeerkonfitire

60 ml Milch

50 ml Sahne

3049 Butter

1 Muskatnuss

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Die Kartoffeln in siedendem Salzwasser gar kochen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Mehl auf einen Teller geben. Das Ei mit zehn Millilitern Milch verquirlen
und auf einen weiteren Teller geben. Die Haselnussblattchen und die Semmelbrésel auf einem dritten Teller

miteinander vermengen.

Etwas Muskat reiben. Die Kartoffeln abgieen, stampfen und mit der Gbrigen Milch und der Sahne vermengen.
Das Piree mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Butter verfeinern.

Wacholderbeeren und Pimentkérner morsern. Das Fleisch im Gefrierbeutel flach klopfen und rundum mit
Wacholder und Piment einreiben. AnschlieRend mit Salz wiirzen und mit der Konfitiire bestreichen.

Die Pilze putzen und vom Stiel trennen. Die Schnitzel anschlieRend erst im Mehl, dann in der Eiermilch und
abschlieRend in der Haselnuss-Brdsel-Mischung wenden. Die Panade gut andriicken und Butterschmalz in einer
Pfanne zerlassen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze beidseitig vier Minuten goldbraun braten. Die Pilze und
den Speck mit in die Pfanne geben.

Das Wildschweinschnitzel zusammen mit dem Piree anrichten und servieren.



»cappuccino-Himbeer-Creme* von Alice Klier

Zutaten fir zwei Personen

659 Mascarpone

759 Joghurt

25¢ Zucker

7549 Schmand

2EL Cappuccinopulver, Schokoladengeschmack
100 ml Sahne

1 P&ckchen Vanillezucker
2009 Himbeeren, frisch
10g Amarettini

2 Zweige Zitronenmelisse
Zubereitung

Den Mascarpone mit Joghurt, Zucker, Schmand und Cappuccinopulver verrihren. Die Schlagsahne mit dem
Vanillezucker steif schlagen und unter die Mascarponemasse heben.

Die Himbeeren auf zwei Gléaser verteilen. Die Creme dariiber geben und die Amarettini dariiber schuppenartig
verteilen.

Das Ganze mit Zitronenmelisse garnieren und servieren.



~Entenbrust mit Kirbis-Capuccino” von Robert Zahlten

Zutaten fir zwei Personen

2 Entenbriiste, weiblich, & 200 g

1 Hokkaidokrbis

1 Orange, unbehandelt

1 Apfel, Pink Lady

2EL Gewurzmischung (Salz, Zucker, Lorbeer)

8 Wacholderbeeren

8 Pfefferkorner

5 Nelken

5 Sternanis

1 Msp. Kardamom

1TL Senfkdrner

3 Zweige Thymian

1EL Meerrettich

125 ml Orangensaft

1 Stange Zimt

1 Schote Chili

1TL Currypulver, mild

250 ml Kokosmilch, ungesiif3t

250 ml Sahne

2EL Kirbiskerne, gerostet

2 EL Kirbiskerndl

1 Msp. Korianderpulver
Pflanzendl, zum Anbraten
Zucker

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

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Den Kirbis halbieren, ausnehmen, grob raspeln, salzen, pfeffern und zuckern. Wacholderbeeren, Pfefferkdrner,
Nelken, Sternanis, Kardamom, Koriander und Senfkdrner in einer Pfanne kurz anrdsten und anschlieRend fein
morsern. Die Gewilrzmischung, die Chilischote, die Zimtstange und das Currypulver in dem Orangensaft funf
Minuten kécheln lassen, die Gewiirze wieder entfernen und den Kirbis dazugeben. Acht Essl6ffel von dem
geraspelten Kiirbis beiseite legen. Das Ganze weich kdcheln lassen.

Den ubrigen Kirbis mit der Kokosmilch und der Sahne vermengen und schaumig mixen. Das Ganze in eine
Kaffeetasse geben und das Kirbiskerndl und die Kirbiskerne auf die Milchschaumhaube geben.

Den Apfel schéalen, entkernen und in dicke Scheiben schneiden. Die Entenbrust auf der Hautseite fein
einschneiden, mit der Gewirzmischung wiirzen und in Pflanzendl beidseitig ausbraten. Die Apfelstiicke
hinzufiigen und kurz mit anbraten. Anschlief3end fir 15 Minuten in den Ofen geben.

Die Entenbriuste danach aus dem Ofen nehmen und erneut kurz in der Pfanne erhitzen. Den Thymian zupfen und
fein hacken. Einige Zesten von der Orange reien und beides mit in die Pfanne geben. Die Orange anschlieRend
halbieren und pressen. In der gleichen Zeit die Pfanne mit dem Saft einer Orange abldschen, etwas einkochen
lassen und als Sauce servieren.

Die Entenbriste auf Tellern anrichten und seitlich dazu den Kirbis-Capuccino mit einer Meerrettichhaube garniert
servieren.



»Quarkmousse mit Erdbeeren und Aceto Balsamico” von Robert Zahlten

Zutaten fir zwei Personen

25049 Quark

2 Zitronen, unbehandelt
200 g Erdbeeren

1 Schote Vanille

2 Blatt Gelatine

1259 Sahne

125 ml Aceto Balsamico

125 ml Rotwein

60 g Zucker

Minze, zum Dekorieren
Zubereitung

Die Vanilleschote langs aufritzen und das Mark heruaskratzen. Die Gelatine in Wasser einlegen, einige Zesten
von der Zitrone reiRen und anschlieRend beide halbieren und pressen. Den Saft mit 30 Gramm Zucker und
Vanillemark vermengen. Das Ganze mit der Schote aufkochen lassen. AnschlieBend die Hilse der Vanille
entfernen und die Gelatine einriihren.

Die Sahne steif schlagen. Nun den Quark hinzufiigen und glatt rihren. Die Zitronenschale und die Schlagsahne
hinzufigen. Die Masse in Férmchen fullen und kalt stellen.

Den Aceto Balsamico mit dem restlichen Zucker und dem Rotwein auf 125 Milliliter einkochen lassen. Die
Erdbeeren vom Griin befreien und halbieren. AnschlieBend mit der Sauce vermengen und zusammen mit der
Quarkmousse anrichten, mit der Minze dekorieren und servieren.



