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» Die Kuichenschlacht — Menu am 12. Juni 2023 =
Leibgerichte mit Johann Lafer

Fiir die Kaspressknodel:
Y2 Toastbrot

100 g Speck in Scheiben
30 g Zwiebeln

1-2 Eier

125 g Bergkéase

25 g Butter

3 EL Butterschmalz
60-70 ml Milch

Y2 Bund Petersilie

Y2 Bund Schnittlauch
Muskatnuss, zum Reiben
25 g Mehl

50 g Paniermehl

1 Prise Salz

Fiir den Gemiisesud:

1 fester (firm) Seidentofu
3-4 getrocknete Shiitake

2 Streifen Kombu (Seetang)
1 EL Wakame

1-2 Mbhren

2 Stangen Staudensellerie
1 FrOhlingszwiebel

1-2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

1 rote oder griine Chilischote
20 g Ingwer

1 Zitrone, davon Saft

4 Kaffirlimettenblatter

2 Stangen Zitronengras

1 L Kalbsfond

200 ml trockener WeiBwein
2 EL Fischsauce

3 EL Sojasauce

2 EL Hoisinsauce

1 TL Sambal Oelek

1 TL Galgantpulver

Amelie Kamp

Kaspressknodel mit asiatischem Gemiisesud, Feldsalat
mit Misodressing, Gurken-Wasabi-Sorbet und
Buttermilchshake

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen bei 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Milch in einem Topf erwdrmen. Brot in Wirfel schneiden. Brotwiirfel in
warmer Milch aufweichen.

Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Kase ebenfalls wiirfeln. Schnittlauch
und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Speck in Wiirfel
schneiden.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebeln und Speck darin glasig
andinsten. Zu den aufgeweichten Brotwirfeln geben. Kase, Eier,
Schnittlauch, Petersilie und das Mehl hinzufiigen und untermengen.
Masse mit Salz und Muskat abschmecken. Ggf. mit Paniermehl
nacharbeiten.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Masse mit einem Essléffel
Haufchenweise in das heiBe Fett geben. Etwas plattdricken. Von beiden
Seiten langsam goldbraun braten, dann auf einen mit Kichenpapier
ausgelegten Teller legen und bis zum Servieren in den vorgeheizten
Backofen geben.

Zwiebel halbieren und mit der Schnittflaiche nach unten in einen Topf
legen. Zwiebel ohne Fett, aber mit etwas Puderzucker anrdsten. Mit
WeiBwein abléschen und kurz einkochen lassen.

Mobhren schélen. Staudensellerie waschen, putzen und mit der Méhre in
ca. 3 cm groBBe Wirfel schneiden.

Ingwer grob schéalen und in dinne Scheiben schneiden. Knoblauch
abziehen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Zitronengras am dickeren
Ende flachklopfen und in diinne Scheiben schneiden. Shiitake ohne die
Stiele halbieren oder vierteln. Kaffirlimettenbléatter grob zerrupfen.

Mbhre und Staudensellerie zu den karamellisierten Zwiebeln geben und
kurz anbraten, dabei umrihren.

Ingwer, Galgantpulver, Knoblauch, Zitronengras, Shiitake, Kombustreifen
und Kaffirlimettenblatter hinzugeben und erneut 2 Minuten braten.
Kalbsfond angie3en und aufkochen lassen.

Chilischote hineinlegen und Sud offen bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten
kdcheln. Topf vom Herd ziehen und mit Zitronensaft, Fischsauce,
Sojasauce, Hoisinsauce, Sambal Oelek, Galgantpulver, Zucker und Salz
abschmecken. Sud passieren.

Frihlingszwiebel putzen und fein schneiden. Tofu schneiden. Wakame in
Wasser einweichen. Karotte schalen und in Form bringen.



1 TL Puderzucker
1 TL brauner Zucker
Salz, aus der Mihle

Fiir den Feldsalat:

50 g Feldsalat

1 kleine Birne

1 Frahlingszwiebel

2 EL Klrbiskerne

1-2 EL helle Miso-Paste

2 EL WeiBweinessig

1 gerdstete Nori-Alge

2,5 EL Pankobrosel

Y2 TL schwarze Sesamsaat
Y2 TL helle Sesamsaat

1 TL Zucker

Chiliflocken, zum Wiirzen
Fleur de Sel, zum Wirzen
1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Gurken-Wasabi-Sorbet:
400 g Salatgurke (ca. 1 Gurke)

1 Zitrone, davon Saft

20 ml Gin

1 TL Wasabi-Paste

80 g Puderzucker

1 Prise Salz

Fir den Buttermilchshake:

150 ml Buttermilch

100 g Griechischer Joghurt, 3,6% Fett
20 ml Apfelessig

Salz, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
Lauchsprossen, zum Garnieren
2-3 Zweige Koriander
Neutrales Ol, zum Frittieren

Frihlingszwiebel, Tofu, Wakame und Karotte als Einlage in den Sud
geben.

Feldsalat putzen bzw. waschen und abtropfen lassen. Wurzeln und welke
Blattchen entfernen.

Birne mit Schale in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol
anrgsten. Kirbiskerne hacken, zur Birne geben und ebenfalls anrdsten.
Panko, eine Prise Chiliflocken und Sesamsaaten hinzufligen. Nori-Alge
zugeben.

Ca. 200 ml des kdéchelnden Gemiisesuds abnehmen (s.0.) und in einen
Topf geben. Miso-Paste zugeben und unter Riihren auflésen. Abkiihlen
lassen. Essig zugeben und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Frihlingszwiebel putzen, in schmale Ringe schneiden und untermischen.
Ziehen lassen. Salat mit dem Dressing betrdufeln und mit der Brésel-
Mischung bestreuen.

Gurke waschen und klein schneiden. Zitronen halbieren und auspressen.
Gurken, Zitronensaft, Gin, Wasabi-Paste, Puderzucker und Salz fein
mixen. Ggf. durch ein Sieb passieren. In der Eismaschine gefrieren
lassen.

Alles in einen Mixbecher geben und mit einem Stabmixer aufschaumen.
Zum Servieren in ein Glas fillen.

Gericht mit Sprossen garnieren. Koriander kurz frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir Hahnchenstreifen:

200 g Hahnchenbrust

200 g ungesiBte Cornflakes
2 Eier

50 g Butter

20 g Chiliflocken

50 g Mehl

Salz, aus der Mlhle

Bunter Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die M6hren:
100 g Mdhren

10 g Butter

Salz, aus der Muhle

Fur die Kartoffeln:
200 g Kartoffeln
Salz, aus der Mihle

Fiir den Curry-Dattel-Dip:
75 g entsteinte Datteln

2 Knoblauchzehe

150 g Frischkése

100 g Schmand

2 TL Curry

Salz, aus der Muahle

Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Paul Dellert

Knusprige Hahnchenstreifen in Chili-Cornflakes-
Panierung mit Mohren, Salzkartoffeln und Dattel-Curry-
Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Hahnchenbrust in Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiurzen.

Cornflakes zerbréseln und in einer Schale mit Chiliflocken mischen. In
eine zweite Schale die Eier geben und verquirlen. In eine dritte Schale
Mehl geben. Aus allen drei Schalen eine PanierstraBBe aufstellen.
Hahnchenstreifen erst im Mehl, dann im Ei und dann in den Chili-
Cornflakes panieren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenstreifen auf beiden
Seiten goldbraun anbraten.

Méhren kurz im heiBen Wasser kochen, anschlieBend abgieBen und
abtropfen lassen. In heiBer Butter rundherum anbraten und mit Salz
wilrzen.

Kartoffeln schalen und im heiBen Wasser kochen. Danach halbieren und
mit Salz abschmecken.

Knoblauch abziehen. Datteln und Knoblauch in einem Mixer zerkleinern.
Restliche Zutaten hinzufligen und alles zu einer gleichmaBigen Masse
mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Knodel:

3 altbackene Brezeln

1 Schalotte

1 Ei

220 ml Milch

50 g Parmesan

Butter, zum Braten

3 Zweige Thymian
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Schwammerl:

4 Champignons

2 Krauterseitlinge

4 Austernpilze

1 Scheibe gerducherter magerer Speck
1 Schalotte

Y2 Knoblauchzehe

50 g Parmesan

300 ml Sahne

Butter, zum Anbraten

220 ml WeiBwein

3 EL Balsamicoessig

4 Zweige Petersilie

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

100 g Wildkrautermischung

4 kleine essbare Bllten

3-4 EL Balsamicoessig

1 TL mittelscharfer Senf

1-2 EL Honig

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Maria Zinnbauer

Brezenpressknoddel mit Rahmschwammerl und
Wildkrautersalat

Zutaten fir zwei Personen

Die Brezeln kleinschneiden. Milch in einem Topf erw&rmen. Schalotte
abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne in Butter anbraten.
Thymian zupfen. Parmesan reiben und ca. 2-3 Essléffel mit Brezeln, Ei,
Milch, Schalotten und Thymian vermengen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Die Masse zu Knddeln formen, plattdriicken und in
einer heiBen Panne mit Butter anbraten.

Pilze putzen und klein schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und
klein schneiden. Speck klein schneiden und mit Knoblauch und
Schalotten in etwas Butter in einer Pfanne anbraten. Pilze dazugeben und
anbraten. Mit WeiBwein abléschen und reduzieren lassen. Sahne dazu
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben und 4 Essléffel
Kase mit Balsamico unterheben, Sauce einkochen lassen. Petersilie
hacken, driiberstreuen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salat waschen und trockenschleudern. Balsamicoessig, Senf, Honig und
Olivendl miteinander vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dressing mit dem Salat marinieren und mit Bliten garnieren.

Das Gericht auf warmen Tellern anrichten und servieren.



Fir das Kalbskotelett:

ca. 400 g Kalbskotelett mit Knochen
Krauter der Provence, zum Wirzen
Butter, zum Braten

Rapsdl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Morchelsauce:

ca. 100-150 g getrocknete Morcheln
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 ml Sahne

100 ml fruchtiger WeiBwein
Sojasauce, zum Abschmecken
Worcestersauce, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Gemiise:

200 g dinner griner Spargel

20 g Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Eiswasser

Fir den Quark:

30-50 g Sahnequark

1 Schalotte

1 Zitrone

Y4 Bund Schnittlauch

Y2 Bund Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Stampf:

3-4 mehlig kochende Kartoffeln

1 kleine SUBkartoffel

Y4 Knollensellerie

200 ml Milch

Sahne, zum Abschmecken

20 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Markus Allemann

Kalbskotelett mit Morchelsauce, griines Spargelgemiise
mit Krauterquark und Kartoffel-Selleriestampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Kalbskotelett mit Krauter der Provence, Salz und Pfeffer wirzen und in
Raps6l und etwas Butter auf beiden Seiten stark anbraten. Danach ca. 15
Minuten in den vorgeheizten Ofen geben. Pfanne fur die Sauce
aufgestellt lassen.

Fleisch etwas ruhen lassen und vor dem Servieren erneut kurz braten.

Morcheln in Wasser einweichen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein schneiden.

Zwiebel, Knoblauch und Morcheln in der Pfanne kurz anbraten, in der
zuvor das Fleisch gebraten wurde. Mit WeiBwein und Einweichwasser der
Morcheln abléschen und mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und
Worcestersauce abschmecken. Etwas Wasser angieBen und aufkochen
lassen. Zum Schluss die Sahne einriihren.

Spargel je nach Qualitdt am Stiel etwas schalen und auf ca. 10 cm
kiirzen. In heiBem Salzwasser ca. 1-2 Minuten aufkochen lassen, dann in
Eiswasser abschrecken.

Butter in einer Pfanne zerlassen und den Spargel darin anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Schnittlauch und Petersilie fein hacken. Schalotte abziehen und fein
schneiden. Quark mit Krdutern und Schalotte vermengen und alles mit
Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken.

Kartoffeln und Sellerie schalen und klein schneiden, Sellerie noch etwas
feiner schneiden. Kartoffeln und Sellerie ca. 15 Minuten in Salzwasser
weichenkochen. Dann abgieBen und Milch, Butter, Muskat und Pfeffer
hinzugeben. Alles stampfen und mit etwas Sahne abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir Pakodas:
125 g Kichererbsenmehl

1 Kartoffel

1 grtine Chili

1 TL rotes Chilipulver

Vs TL Kurkumapulver

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Y2 TL Korianderpulver

Y2 TL Fenchelpulver

2 Zweige Koriander

Neutrales Ol, zum frittieren

1 EL Salz

Fir Kadhi:

300 g Griechischer Joghurt, 10 % Fett
2 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

1 griine Chili

2-3 getrocknete rote Chilischoten
1 Prise Asant

6 frische Curryblatter

12 TL braune Senfkdrner

Y2 TL Bockshornkleesamen

Y2 TL Paprikapulver

Vs TL Kurkumapulver

75 g Kichererbsenmehl

1 EL Ghee

2ELOI

Salz, aus der Muhle

Fir den Reis:

1 Tasse Basmati
1 TL Salz

1 EL Ghee

)

Anu Jauhan

Kadhi mit Pakoda, gebratenem Hahnchen und Basmati

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffel schalen und fein hacken. Chili mit Chilipulver zu einer Paste
zerdriicken. Koriander klein hacken. Fir die Pakodas Kichererbsenmehl,
Chilipaste, Kurkumapulver, Kreuzkiimmel, Fenchelpulver,
Korianderpulver, 1 EL Korianderblatter und Salz nach Geschmack in
einer Schissel vermischen. So viel Wasser hinzufligen, dass ein
dickflissiger Teig entsteht.

Ol in einer tiefen Pfanne zum Frittieren erhitzen. Essldffelweise Teig in
das heiBe Ol geben und goldbraun frittieren. Aus dem Ol nehmen und auf
ein Papiertuch legen, um tberschiissiges Ol zu entfernen.

Joghurt, Kurkuma und Kichererbsenmehl in einer Schiissel verquirlen, bis
eine glatte Masse entsteht. Eine Knoblauchzehe abziehen, Ingwer
schélen und mit grtiner Chili und getrockneten Chilis in einem Mérser zu
einer Paste verarbeiten und zum Mehl geben. Ghee in einer tiefen Pfanne
erhitzen und Bockshornkleesamen hinzufligen. Wenn sie anfangen zu
brutzeln, die Joghurt-Kichererbsenmehl-Mischung dazugeben. Gut
umrihren bis es kocht und Salz nach Geschmack hinzugeben. 5 Minuten
sautieren.

Zum Anmachen Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen. Ubrige
Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Senfkdérner hinzufligen und
wenn sie anfangen zu Brutzeln, Knoblauch, Curryblatter und Asant
hinzufligen. Paprikapulver dazu geben. Die Wirzmischung Uber das
Kadhi gieR3en.

Basmati waschen. Zwei Tassen Wasser zum Kochen bringen. Reis, Salz
und Ghee dazugeben. Hitze reduzieren und bedeckt kécheln lassen.



Fir das Hahnchen:
500 g Hahnchenfilet

1 Zitrone, davon Saft
1 grtine Chili

1 Knoblauchzehe

2 EL Joghurt

3 Zweige Koriander
1 EL Kurkumapulver
Y2 TL rotes Paprikapulver
1 Anisstern

Y2 Zimtstange

3 Kardamomkapsein
1 EL Ol

1 TL Salz

S

Knoblauch abziehen und in einem Mdrser zu einer Paste verarbeiten. Mit
Chili genauso verfahren. Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen.
Hahnchenfilet mit Chili-Paste, Knoblauch-Paste, Kurkumapulver, Salz,
Joghurt und Zitronensaft 15-30 Minuten marinieren.

Ol in die Pfanne geben und Anis, Zimtstange und Kardamom hinzugeben
und braten bis ein Aroma zu riechen ist. Fleisch zugeben und gut
vermischen. Paprikapulver hinzugeben und 5 Minuten kochen lassen. 1
EL Zitronensaft und Korianderblatter hinzufligen und umriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schweinefilet
400 g Schweinefilet

60 g Parmesan

3 Knoblauchzehen

2 Zweige Oregano

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Couscous:
125 g Couscous

150 ml Gemiisefond
Olivendl, zum Betraufeln
Salz, aus der Miihle

Fiir das Ratatouille:

1 kleine Aubergine

1 Zucchini

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

200 g geschélte Tomaten, aus der Dose
50 g Tomatenmark

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

3 Salbeiblatter

Y2 TL getrocknete Lavendelbliiten
1 Prise Zucker

50 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Sebastian PaBmann

Schweinefilet mit Parmesan-Kruste, Ratatouille und
Couscous

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filet in einer Pfanne in Ol rundherum scharf anbraten, danach im
Backofen mit Hilfe eines Fleischthermometers bis zu einer
Kerntemperatur von 60 Grad garen lassen.

Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und mit 50 ml Ol in einen
kleinen Topf geben, bei geringer Hitzezufuhr ziehen lassen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Medaillons schneiden, mit Knoblauchol
bestreichen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Parmesan reiben, Uber das
Fleisch geben und mit einem Flambierer gratinieren. Oregano klein
schneiden und dariber streuen.

50 ml Wasser, Fond, Salz und Couscous in einen Topf geben und
zusammen aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und den Couscous 15
Minuten ziehen lassen. Couscous mit Olivendl betrdufeln und auflockern.

Zucchini von den Enden befreien und in mundgerechte Stlcke
schneiden. Aubergine klein schneiden. Paprikaschoten halbieren,
entkernen und klein schneiden. Auberginenstiicke salzen und kurz ziehen
lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Krauter fein
hacken.

In einer groBen Pfanne mit hohem Rand das Olivenél erhitzen und
Zwiebeln und Zucchini darin anbraten, Paprika zugeben und als letztes
die Aubergine. Tomatenmark hinzugeben und alles salzen und pfeffern.
Knoblauch, Krauter, Lavendelbliten und geschéalte Tomaten hinzugeben.
Mit etwas Zucker abschmecken und kécheln lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



