| Die Kiichenschlacht-Ment am 21. Dezember 2015 |
» Weihnachtliche Leibgerichte” Alfons Schuhbeck

Weihnachtliches Leibgericht: ,Rehricken mit Kaffee-Kardamom-Sauce,
gebratenen Semmelknédeln und Erbsen-Pistazien-Plree” von Stephan Kahl

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Rehrlicken:

400 g Rehricken

100 g Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Kaffee-Kardamom-Sauce:

750 ml trockener Rotwein
100g Butter

5 Kaffeebohnen

5 Kardamomkapseln

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Semmelknodel:

1 Schalotte

1 Laugenbrezel
100 g Mehl

100 g Butter

100 ml Milch

2 Eier

1 Bund glatte Petersilie

Muskatnuss, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Fir das Erbsen-Pistazien-Puree:

200 g TK-Erbsen

50¢g geschélte Pistazien
100 g Butter

1 Bund Basilikum

Muskatnuss, zum Wirzen
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Wasser zum Sieden bringen.



Fur den Rehriicken das Fleisch waschen und trocken tupfen. Rehriicken vom Knochen l6sen, die
Silberhaut entfernen, zurechtschneiden. In einer sehr heillen Pfanne mit Butterschmalz von beiden
Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei 160 Grad im Backofen fiir 15 Minuten
garen. Kurz vor dem Servieren aus dem Ofen nehmen und in Alufolie funf Minuten ruhen lassen.

Fir die Sauce den Wein um die Haélfte reduzieren lassen. In der Pfanne, in der zuvor der
Rehricken angebraten wurde, den Kardamom und die Kaffeebohnen anrdsten und mit dem
reduzierten Wein abléschen. Aufkochen lassen, mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Sauce
durch ein Sieb passieren und Butter unterriihren.

Fur das Erbsen-Pistazien-Puree die Erbsen blanchieren, purieren und durch ein Sieb passieren.
Pistazien grob hacken. Basilikum waschen. Blatter zupfen und klein hacken. Pistazien, Basilikum
und Butter mit den Erbsen vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiur die Semmelknddel die Schalotte abziehen, fein wirfeln und in etwas Butter anschwitzen. Milch
hinzugeben und erhitzen. Laugenbrezel aufschneiden und in eine Schussel geben. Milch und
Schalotte hinzugeben, mit Muskatnuss und Salz wiirzen. Kurz ruhen lassen. Eier hinzufligen.
Petersilie zupfen, hacken und ebenfalls dazu geben. Alles gut durchkneten. Masse auf
Frischhaltefolie verteilen, zu einem ,Bonbon“ aufrollen und in siedendem Wasser zehn Minuten
garen. Aus dem Wasser nehmen, in Scheiben schneiden und in Butter goldbraun anbraten.

Den Rehriicken, die Semmelknoddel, das Erbsen-Pistazien-Piree und die Kaffee-Kardamom-
Sauce auf Tellern anrichten und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht: ,Wildragout mit selbstgemachten Spéatzle und

Feldsalat" von Stefanie RoORler

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Wildragout:

1

1

509

4 Zehen
709
759

1 Stuck
1EL
7549
100 g
300 ml
300 ml
100 ml
75 ml
2TL

%L TL

5

5

5

1

2 Stangen
20g
209
5EL

Rehfilet a 400 g

Hirschfilet a 400 g
Gemiisezwiebeln

Knoblauch

Karotten

Sellerie

Ingwer

Tomatenmark
Wildpreiselbeeren, aus dem Glas
kalte Butter

Wildfond

trockener Rotwein
Johannisbeer-Likor

Madeira

Speisestarke

Zucker

grune Kardamomkapseln
Wacholderbeeren

Pimentkorner

Lorbeerblatt

Ceylon-Zimt

Zimtpulver

Finf-Gewdlrze-Pulver

Neutrales Speisedl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Spatzle:

200¢g
2

1

70 ml
259

Mehl

Eier (GroRe M)

Eigelb (GroRe M)

Wasser

Butter, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Wiirzen
Salz, aus der Muhle

Fir den Feldsalat:

300 g
5 EL
8 EL

Feldsalat

Himbeeressig

Walnussol

SuRer Senf, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Zubereitung:

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fir den Wildragout Reh und Hirsch waschen, trocken tupfen und parieren. In grobe Wiurfel
schneiden. Karotte und Sellerie schalen, in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
abziehen und fein hacken. Wacholderbeeren, Piment und Kardamom in einem Morser zerstol3en
und ohne Fett in einer Pfanne anschwitzen. AnschlieBend mit Zimtpulver, Finf-Gewurze-Pulver
und den Fleischstiicken vermengen. Fleisch von allen Seiten scharf anbraten und beiseite stellen.
Zwiebeln, Knoblauch, Karotten und Sellerie andiinsten, Tomatenmark zugeben und nacheinander
mit Madeira, Rotwein und Johannisbeer-Likér abléschen. Fleisch und Ingwer zugeben, mit
Wildfond auffullen. Zimtstangen und Lorbeerblatt hinzufliigen. Bei geschlossenem Deckel
einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Fleisch aus der Sauce nehmen.
Sauce durch ein Sieb passieren, danach Fleisch wieder hinzugeben. Nach Bedarf mit
Speisestarke und/oder kalter Butter abbinden und Preiselbeeren hinzufiigen.

Fur die Spatzle Mehl, Eier, Eigelbe, einen halben Teel6ffel Salz und Wasser in einer Schiissel mit
einem Holzl6éffel vermengen. Teig schlagen, bis er Blasen wirft. Mit frischer Muskatnuss wirzen.
Teig in eine Spatzlepresse flllen und ins kochende Salzwasser pressen. Spéatzle abschopfen,
wenn sie an der Oberflache schwimmen und in Eiswasser abschrecken. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Spatzle darin schwenken.

Fir den Feldsalat Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Fir das Dressing Himbeeressig,
Walnussol, Pfeffer, Salz, Zucker und Senf emulgieren und Uber den Feldsalat geben.

Wildragout, Spatzle und Feldsalat anrichten und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht: ,Hirschrickensteak

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Hirschriickensteak:

2

Hirschriickensteaks a 250 g
Wildgewtrz

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Schokoladen-Preiselbeer-Sauce:

10 g
250 ml
125 ml
209
2EL

Wildpreiselbeeren im Glas
Wildfond

trockener Rotwein
Zartbitter-Schokolade

Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Birnen-Zwiebel-Gemiise:

200 g
25049
125 ml
50 ml

1

2 Zweige

Rote Zwiebeln

Williams Christ Birnen aus der Dose
trockener WeilRwein

Birnensaft

Vanilleschote

Estragon

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kartoffelptree mit den Maronen:

500¢
4
2509
125 ml

mehlig kochende Kartoffeln
Maronen

Butter

Milch

Muskatnuss, zum Wiirzen
Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

1 Zweig

Zubereitung

Zitronenthymian

Backofen auf 110 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.
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Schokoladen-
Preiselbeer-Sauce, Birnen-Zwiebel-Gemlse und Kartoffelptiree mit Maronen*
von Dennis Thoner



Fur das Gemuse Zwiebeln schéalen, halbieren und in Spalten schneiden. Birnen abtropfen lassen,
dabei etwas Saft auffangen. Birnen in dicke Spalten schneiden. Estragon waschen, Blattchen
abzupfen und fein hacken. Zwiebeln in der hei3en Butter andiinsten. Mit Wein und Birnensaft
abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vanille halbieren, Mark auskratzen und zugeben.

Zugedeckt zehn Minuten schmoren. Birnen zu den Zwiebeln geben, leicht erwarmen und mit Salz,
Pfeffer und Estragon abschmecken.

Fir das Hirschriickensteak Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und Wildgewurz
einreiben. Butter in Pfanne erhitzen und Steaks darin von jeder Seite zwei bis drei Minuten scharf
anbraten. Danach fir 15 Minuten bei 110 Grad im vorgeheizten Backofen fertig garen lassen.

Fir die Schokoladen-Preiselbeer-Sauce den Bratensatz mit Wildfond und Rotwein abléschen und
um ein Drittel reduzieren lassen. Schokolade hacken, in der Sauce schmelzen, Wildpreiselbeeren
und 2 Essloffel Butter unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur das Kartoffelptiree Maronen kreuzférmig einschneiden und auf dem Backblech verteilen. Die
Esskastanien bei 225 Grad circa 15 bis 20 Minuten backen. Milch leicht erwdrmen. Kartoffeln
waschen, schalen, in kleine Stiicke schneiden. In kochendes Salzwasser geben und 20 Minuten
garen. AbgieRen. Maronen pellen und klein hacken. In einer Pfanne ohne Butter leicht anrésten.
Kartoffeln durchpressen, mit der warmen Milch und der Butter vermengen. Mit Salz und Muskat
wurzen, die Maronensplitter driiber streuen.

Hirschriickensteak mit Zitronenthymian garnieren und mit Schokoladen-Preiselbeer-Sauce, Birnen-
Zwiebel-Gemuse und Kartoffelpiiree mit Maronen anrichten und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht: ,Entenbrust mit Pflaumensauce, Steinpilzen

und Polenta-Birnen-Talern“ von Petra Hermann

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Entenbrust;

2

1 Zehe
1 Zweig
1 Zweig
1EL

Entenbriiste & 300 g
Knoblauch

Rosmarin

Thymian

Butter, zum Anbraten
Olivendl, zum Anbraten
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Fir die Pflaumensauce:

100 g
2049

3 EL
500 ml
300 ml
2

%

Esskastanien (vorgegart)
Pflaumenmus

kalte Butter

Rinderfond

Halbtrockener Rotwein
Wacholderbeeren

Lorbeerblatt

Krauter-Gemiuse-Salz, zum Wirzen
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Polenta-Birnen-Taler:

1

1EL
3049
50¢g

1 Msp.

Fir die Pilze:
3-4
1

Zubereitung

reife Birne

Butter

Polentagriel

gehackte Haselniisse
Lebkuchengewiirz

Butter, zum Anbraten

Ol, zum Einfetten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Steinpilze

Schalotte

Butter, zum Anbraten
Steinpilz-Salz, zum Wiirzen

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

-7-




Fur die Entenbrust das Fleisch parieren, waschen und trocken tupfen. Auf der Hautseite
einschneiden, mit Salz und etwas Zucker wirzen. Ol und Butter zusammen erhitzen.
Knoblauchzehe und Kréauter dazugeben, Fleisch auf der Hautseite scharf anbraten. Dann wenden.
AnschlieBend im vorgeheizten Backofen ruhen lassen. Vor dem Anrichten in Tranchen schneiden.

Fir die Sauce Bratensatz mit Rinderfond und Rotwein abloschen. Lorbeerblatt und
Wacholderbeeren hinzugeben und einkochen lassen. Pflaumenmus dazugeben und kurz
aufkochen lassen, anschlieRend passieren. Maronen in der Sauce kochen lassen. Mit Salz,
Krauter-Gemise-Salz und Pfeffer abschmecken und mit kalter Butter binden.

Fur die Nuss-Polenta-Taler 125 Milliliter Wasser mit einem Essloffel Butter erhitzen, Salz, Pfeffer
und Lebkuchengewirz hinzugeben. In die kochende Flissigkeit die Polenta einriihren und
aufkochen lassen. Bei niedriger Hitze funf Minuten weiter quellen lassen, zwischendurch Topf
schwenken. Birne waschen, Kerngehause entfernen, wirfeln und unter die Polenta mischen. Ein
kaltes Backblech dlen, Polenta einen Zentimeter dick darauf streichen und abkuhlen lassen. Kreise
ausstechen und die Scheiben in den Haselnissen wenden. In Butter braun anbraten und abtropfen
lassen.

Fir die Pilze Schalotte abziehen, klein hacken und kurz in der Butter andiinsten. Steinpilze putzen,
in Scheiben schneiden und hinzugeben. Von beiden Seiten anbraten und mit Pfeffer, Steinpilz-Salz
und Salz abschmecken.

Entenbrust mit Pflaumensauce, gebratenen Steinpilzen und Nuss-Polenta-Talern auf Tellern
anrichten und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht: , Wolfsbarsch mit Rucola-Pesto, Speck-Nuss-
Crunch und Kartoffel-Erbsen-Minz-Pluree" von Ralph Lindenau

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Wolfsbarsch:

4 Wolfsbarschfilets a 125 g mit Haut, entschuppt
Garam Masala, zum Wirzen
Olivendl, zum Anbraten

Fir das Rucola-Pesto:

1 Bund Rucola

1 gelbe Paprika
1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote
1 Bund glatte Petersilie
60g Pinienkerne

3 EL Erdnussol

Fur den Speck-Nuss-Crunch:

50¢g Speckwiirfel

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

50¢g Macadamianisse, ohne Schale

40 g Walniisse, ohne Schale

409 Mandeln, ohne Schale

209 Erdnlsse, ohne Schale

50¢ Akazienhonig, zum Karamellisieren
509 Brauner Zucker, zum Karamellisieren
1EL Erdnussdl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Fur das Kartoffel-Erbsen-Minz-Piree:

2 grol3e mehlig kochende Kartoffeln
200 g tiefgeklhlte Erbsen

100 ml Milch

% Bund Minze

Muskatnuss, zum Wirzen
Salz, aus der Muhle
WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fir das Rucola-Pesto Knoblauchzehe abziehen, Chilischote léangs aufschneiden und Kerne
entfernen. Petersilie und Rucola waschen und von den Stielen befreien. Zusammen mit der Hélfte
der Pinienkerne und dem Erdnussél zu einem Pesto purieren. Restliche Pinienkerne grob hacken.
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Gelbe Paprika waschen, Kerngehause entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Beides unter das
Pesto rdhren.

Fur den Wolfsbarsch Fisch waschen und trocken tupfen, Hautseite mit Ol bepinseln und mit Garam
Masala wirzen. Eines der Filets auf die Hautseite legen und mit dem Rucola-Pesto bestreichen,
das zweite Filet darauf legen, sodass die Hautseiten auRen sind. AnschlieRend Ol in einer Pfanne
erhitzen und den Fisch von beiden Hautseiten kross anbraten.

Fir den Speck-Nuss-Crunch Knoblauchzehe abziehen und klein hacken, Chilischote langs
aufschneiden, von den Kernen befreien und klein hacken. Speckwirfel zusammen mit dem
Knoblauch und der Chilischote anrésten. NuUsse klein hacken, dazugeben und mit résten. Mit
Akazienhonig und braunem Zucker karamellisieren. Masse auf eine Alufolie geben und abkihlen
lassen. Nach dem Abkulhlen in Brdsel brechen.

Fur das Kartoffel-Erbsen-Minz-Piree die Kartoffeln schalen, in kleine Wirfel schneiden und im
Salzwasser fur etwa 15 Minuten garen, nach etwa zehn Minuten die Erbsen dazugeben. Milch in
einem Topf erwarmen und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Minze waschen, von
den Stielen befreien und fein hacken. Kartoffelwirfel mit den Erbsen durch eine Kartoffelpresse
dricken und mit der gewirzten Milch anrihren, die Minze unterheben.

Das Kartoffel-Erbsen-Minz-Piree auf einem Teller anrichten, dazu den Wolfsbarsch mit Rucola-
Pesto und Speck-Nuss-Crunch geben und servieren.
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Weihnachtliches Leibgericht: ,Black Tiger Prawn mit lauwarmem Grinkohl-
Granatapfel-Salat“ von Sabrina Padrén

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Riesengarnelen:
4 Black Tiger Prawns
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Grunkohl-Granatapfel-Salat:

200 g Grinkonhl

2 Limetten

1 Granatapfel

3 EL Tahin

2 EL Tamari

2EL Olivenol

3TL gemahlener Kardamom
1TL gemahlener Koriander
2TL Zimtpulver

L TL Nelkenpulver

2TL edelslRes Paprikapulver
1TL Cayennepfeffer

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Granatapfel

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur den lauwarmen Salat Grunkohlblatter vom Stiel zupfen, waschen und trocken tupfen. Limetten
entsaften. Saft mit Tahin, Tamari, Oliven6l und den Gewirzen vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zwei Drittel des Dressings mit den klein gezupften Grunkohlblattern vermengen und
den Grunkohl dabei ordentlich durchkneten. Den Salat fur zehn bis 15 Minuten in den Backofen
geben. Den Granatapfel halbieren und entkernen. Die Kerne beiseite stellen. Den zweiten
Granatapfel halbieren und die Halften aushodhlen. Beiseite stellen.

Fur die Black Tiger Prawns die Garnelen von der Schale befreien und den Darm entfernen. In
einer Grillpfanne Olivendl erhitzen und die Riesengarnelen darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Den lauwarmen Griunkohlsalat mit den Granatapfelkernen vermengen.

Lauwarmen Grinkohl-Granatapfel-Salat in den Granatapfel-Halften anrichten, die Garnelen
daneben drapieren und servieren.
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