| Die Kiichenschlacht - Ment am 04. Juni 2015 |
,Hauptgange & Desserts“ Johann Lafer

Hauptgang: , Tagliata vom Rind mit Oliven, Rucola und Rosmarinkartoffeln®
von Hannelore Scherzer

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Tagliata:

3009 Rinderfilet
1 grolRe Fleischtomate
50¢g schwarze Oliven, ohne Stein
1 Bund Rucola
8 EL Olivenol
2EL Aceto Balsamico
Fleur de Sel

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Rosmarinkartoffeln:

6 kleine festkochende Kartoffeln
2 Zweige Rosmarin
Fleur de Sel

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Zubereitung
Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, trocknen und vierteln. Anschlie3end in eine Schissel geben und Meersalz
und Olivendl zu den Kartoffeln geben. Den Rosmarin abzupfen, fein hacken und ebenfalls zu den
Kartoffeln geben. Anschlieend mit Pfeffer abschmecken, die Kartoffeln noch einmal in der
Marinade umrihren, auf ein Blech geben und fir 25 Minuten in den Ofen geben.

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in einer Grillpfanne mit etwas Olivenél scharf von allen
Seiten anbraten. Das Filet wieder aus der Pfanne nehmen und finf Minuten beiseitelegen.
AnschlieBend in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und diese wiederum in
zentimeterdicke Streifen schneiden. Den Rucolasalat waschen und trocken schleudern. Mit drei
Essloffeln Olivendl, Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rinderfiletstreifen und die Oliven vermengen und in eine feuerfeste Form legen. Fir etwa acht
Minuten im Backofen medium garen. AnschlieRend herausnehmen und den Rucolasalat
untermengen. Die Tomaten kurz in heiRes Wasser geben, hauten und in Wurfel schneiden. In
einer Pfanne mit drei Essloffeln Olivendl leicht anschwitzen.

Das Rinderfilet mit dem Oliven und dem Rucolasalat in einer Pfanne vermengen und auf Teller
geben. Die Rosmarinkartoffeln daneben anrichten. Alles mit dem restlichen Olivendl und den
Tomatenwdrfeln garnieren und servieren.



Dessert: ,Limonen-Joghurt-Tiramisu“ von Hannelore Scherzer
Zutaten fur zwei Personen

Fir die Limonen Creme:

250 ¢ Joghurt 1,5 % Fett
2 Limetten

1 Vanilleschote

100 g Schlagsahne

1 Beutel Gelatine

2% EL Zucker

50 ml Orangenlikor

125 ml Espresso

1 kleiner Biscuitboden

Fur die Garnitur:
1 Micadostabchen

Zubereitung

Die Limetten halbieren und den Saft auspressen. Die Schale einer Halfte abreiben. Die
Vanilleschote der Lange nach anschneiden und das Mark herauskratzen. Mit einem runden
Platzchenausstecher aus dem Biskuitboden Scheiben ausstechen. Den Joghurt mit Zucker,
Vanillemark, Limonensaft und der Zeste abschmecken. Die Gelatine in die Creme rihren. Die
Sahne steif schlagen und unter die Creme heben.

In Dessertglaser eine Schicht Limonencreme fillen, darauf eine Scheibe Biscuit legen und mit
Orangenlikér und Espresso betraufeln. AnschlieRend wieder eine Schicht Creme geben, darauf
Biscuit legen und wieder mit Orangenlikdér und Espresso betraufeln. Mit einer Creme Schicht
abschlie3en, mit dem Micadostabchen garnieren und servieren.
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Hauptgang: ,Kabeljaufilet mit SuRkartoffelptiree und Gurken-Dip® von
Cordula Wollny

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 140 g, mit Haut
2EL Butter

2 EL Mehl

2EL ol

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Sulkartoffelptree:

100 g mehligkochende Kartoffeln
200 g SuRkartoffeln

1EL Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Gurken-Dip:

1259 Salatgurke
7549 Créme fraiche
%L TL Wasabipaste
% rote Chilischote

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Fur das SuRkartoffelpiree die Kartoffeln und SufZkartoffeln waschen, schalen und in kleine Wirfel
schneiden. Alles in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und 15 Minuten weichgaren.
AnschlieBend die Kartoffeln zu einem Plree pressen. Etwas von der Muskatnuss dazu reiben und
die Butter unterriihren. Das Puree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kabeljaufilets waschen, trocken tupfen und etwas Mehl auf einen flachen Teller geben. Den
Fisch von beiden Seiten mit Pfeffer und Salz wiirzen und in dem Mehl wenden. Uberschiissiges
Mehl abklopfen. Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Kabeljau darin bei mittlerer
Hitze fir sechs Minuten auf der Hautseite anbraten und danach wenden. AnschlieRend die Butter
dazugeben und den Fisch eine weitere Minute garen. Dabei die Butter Giber den Fisch l6ffeln.

Fur den Dip die Gurke waschen, trockentupfen, und halbieren. Die Gurke mit einem Loffel
entkernen und anschlieBend fein wirfeln. Dann die Chilischote waschen, trockentupfen und der
Lange nach aufschneiden. Die Schote von Scheidewédnden befreien und fein hacken.

Die Créme fraiche mit einem Schneebesen aufschlagen, mit der Gurke und dem Chili verriihren

und mit Wasabi, Salz und Pfeffer wirzen. Die Kabeljaufilets mit dem SufRkartoffelpiree und dem
Gurken-Dip auf Tellern anrichten und servieren.
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Dessert. ,Mascarpone-Schmarrn mit fruchtiger Himbeersauce“ von Cordula
Wollny

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Himbeer-Mascarpone-Schmarrn:

100 g Himbeeren, frisch
150 g Mascarpone

2 Eier

50 ml Rotwein

50¢g Zucker

50¢g Mehl

309 Puderzucker

1 Prise Salz

Fir die Sauce:

100 g frische Himbeeren, zum Garnieren
300¢g Himbeeren, TK

10 mi Himbeergeist

709 Zucker

Zubereitung

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir die Sauce die Tiefkiihlhimbeeren in einer hohen Schissel pirieren und im Anschluss durch ein
Sieb passieren. Die passierten Himbeeren mit dem Zucker und Himbeergeist vermengen und mit

einem Pdrierstab pirieren.

Fur den Mascarpone-Schmarrn die Eier trennen und das Eiweil3 in einer Schale mit einer Prise
Salz anschlagen. Im Anschluss den Zucker dazugeben und steif schlagen.

Das Eigelb in eine grof3e Schussel geben.
Fur die Himbeer-Sauce in einer erhitzten Pfanne den Zucker goldbraun karamellisieren lassen. Die
Himbeeren in die Pfanne geben und in dem Zucker schwenken. Die karamellisierten Himbeeren

danach mit einem Schuss Rotwein abléschen.

Die Mascarpone-Creme zu dem Eigelb in eine groRe Schiissel geben und glatt riihren. Das Mehl
hinzufiigen und alles erneut verrihren.

Schliel3lich das steif geschlagene Eiweil3 unter die Mascarpone-Masse heben. Diese Mischung
nun in die Pfanne auf die karamellisierten Himbeeren geben und kurz stocken lassen.

Die Pfanne bei 200 Grad fur 15 Minuten in den Ofen geben.
Jetzt den Schmarrn aus dem Ofen nehmen, auf einen Teller stiirzen und anrichten. Abschlief3end

den Schmarrn mit etwas Puderzucker bestduben und zusammen mit der Himbeer-Sauce
servieren.



Hauptgang: ,Lachs en cro(te mit Zucchini-Spaghetti und Zitronen-Sahne-
Sauce” von Jessica Schewel

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Lachs:

300 ¢ Lachsfilet, ohne Haut
1 Rolle Blatterteig

409 Fetakése

30g Parmesan

1 Ei

1 Zitrone

1EL Pinienkerne

1 Knoblauchzehe
1 Bund Basilikum

3 EL Blutenhonig

40 ml Olivenol

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Spaghetti:
1 Zucchini
1EL Olivendl
Salz, aus der Miihle

Fur die Sauce:

1 Zitrone

209 Butter

15EL Mehl

200 mi Sahne

150mi Gemiusefond
1EL Zitronenpfeffer

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fur den Lachs die Pinienkerne ohne Fett anrdsten. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das
Basilikum waschen und die Bléatter abzupfen. Pinienkerne mit Knoblauch, Basilikum und Salz in
einer Moulinette zu einer Paste verarbeiten. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den
Parmesan zu der Paste reiben, Olivendl dazu riihren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
abschmecken.

Den Lachs waschen und halbieren. Den Blatterteig ebenfalls halbieren. Den Fetakése in diinne
Scheiben schneiden. Jedes Stiick vom Blatterteig auf einer Halfte mit dem selbstgemachten Pesto
bestreichen, dabei zwei Zentimeter Rand lassen. Die K&sescheiben auf das Pesto legen und das



Filetstlick darauf. Den Honig tber die Filets traufeln. Den Blatterteig zuklappen und die Rander mit
einer Gabel gut verschlieRen. Die Blatterteigtaschen oben mit einer Gabel einstecken. Das Ei
verquirlen und die Blatterteigtaschen damit bestreichen.

Auf einem Backblech in den Ofen legen. Wenn der Blatterteig goldbraun geworden ist, den Ofen
auf 150 Grad stellen und die Lachstaschen noch etwa zehn Minuten weitergaren.

Fur die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen und mit Mehl zu einer Paste vermischen. Den
Gemiusefond eingief3en und gut mischen. Die Sahne dazugeben und kdcheln lassen, bis eine
glatte Sauce entstanden ist. Die Zitrone waschen, trocknen und die Schale abreiben. AnschlielRend
halbieren und den Saft herauspressen. Die Sauce fein pirieren und mit Zitronensatft,
Zitronenabrieb, Salz, Zucker und Zitronenpfeffer abschmecken.

Fur die Spaghetti die Zucchini waschen, trocken tupfen und in Julienne schneiden. AnschlieRend
Olivendl in einer groRen Pfanne aufwarmen und die Zucchini bei mittlerer Hitze leicht anbraten.

Die Zucchini-Spaghetti auf Tellern anrichten und die Zitronen-Sahne-Sauce dartber gie3en. Den
Lachs in Blatterteig daneben auf den Teller legen. Die Ubrige Sauce in einer kleinen Sauciere dazu
servieren.
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Dessert: ,Plum Batter Cake “ von Jessica Schewel

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Kichlein:

5 Pflaumen
159 gemahlene Mandeln
50 mi Milch

5049 Jogurt 1,5%
1 Ei

59 Mehl

1EL Backpulver
125 ml Apfelsaft

1 Vanilleschote
1 Zimtstange
20¢g Zucker

60 g Puderzucker

Zubereitung

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Die Pflaumen waschen und die Halfte in Scheiben schneiden, die restlichen Pflaumen klein
hacken. Die Pflaumenscheiben in 40 Millilitern Apfelsaft kochen, bis zum der Saft komplett
reduziert ist. Die Pflaumenscheiben in zwei kleine feuerfeste Formen legen.

Die Vanilleschote der Lange nach anschneiden und das Mark herauskratzen. Mehl, Mandeln,
Zucker, Vanillemark, Jogurt, Milch und Ei zu einem Teig verrihren. Den Teig auf die
Pflaumenscheiben giel3en und die Formen fir 15 bis 20 Minuten im Ofen backen.

Die gehackten Pflaumen mit dem restlichen Apfelsaft und der Zimtstange in einem Topf
aufkochen. Zimtstange heraus nehmen und mit Puderzucker zu einer Sauce mischen.

Die Sauce in eine Sauciere geben und zu dem Kiichlein in der Form servieren.



