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» Die Kuiichenschlacht — Meni am 01. Oktober 2026 =
Tagesmotto ,Huttengaudi“ mit Alexander Kumptner

Fiir das Backhendl:

2 Hahncheninnenfilet, ohne Haut und
Knochen

1 Zitrone, Abrieb

2 Eier

100 ml Schlagsahne

Neutrales Pflanzendl, zum
Ausbacken

50 g Kurbiskerne

200 g Semmelbrdsel

50 g Panko

100 g Mehl

1 TL edelslifkes Paprikapulver

1 TL gerauchertes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kartoffel-Gurkensalat:
500 g festkochende Kartoffeln

1 Salatgurke

1 Bund Radieschen

1 kleine Schalotte

250 ml Gemiisefond

250 ml kraftiger Rinderfond

4 EL WeiRweinessig

1 TL mittelscharfer Senf

5 EL Sonnenblumendl
Kirbiskerndl, zum Betraufeln

1 Bund Schnittlauch

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Angela Peters

Backhendl mit Kartoffel-Gurkensalat und Krauter-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 °C Heil3luft vorheizen.
Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Panierstralie vorbereiten. Daflir Mehl mit Paprikapulver mischen.
Eier mit der Schlagsahne verquirlen und kraftig mit beiden
Paprikapulvern, Salz und Pfeffer wiirzen. Kiirbiskerne hacken und mit
Semmelbrésel, Panko und Zitronenabrieb vermischen.

Fleischstiicke zuerst im Mehl, dann im Ei und anschlielend in der Brosel-
Kuarbiskern-Mischung wenden. Die Panade nur leicht andriicken, damit
sie schon luftig bleibt. Fleischstliicke doppelt panieren

Ol in einer Fritteuse auf etwa 160-170 °C erhitzen.

Fleischstiicke portionsweise etwa 10 Minuten goldbraun ausbacken.
Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Im Ofen bei 150 °C
warmbhalten.

Kartoffeln waschen, schalen und in Scheiben schneiden.
Kartoffelscheiben in Fond garen, dann abgiel3en und ausdampfen lassen.
Den Fond beiseitestellen und spater fir die Marinade nutzen.

Schalotte abziehen und fein wirfeln.

Ca. 250 ml warmen Fond mit Schalottenwurfeln, WeiRweinessig, Senf,
Zucker, etwas Salz und Pfeffer verriihren, dann mit dem Ol zur Emulsion
schitteln. Die heilRe Marinade Uber die Kartoffelscheiben geben und
vorsichtig vermengen. So lange wie moglich ziehen lassen.

Zum Schluss die Salatgurke und die Radieschen putzen und in Scheiben.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Gurke, Radieschen und
Schnittlich unter die Kartoffeln heben.

Salat vor dem Servieren erneut abschmecken und mit Kiirbiskernol
betraufeln.



Fiir den Dip:

100 g griechischer Joghurt

100 g Saure Sahne

1-2 TL Sahnemeerrettich

1-2 Zweige Estragon

1-2 Zweige Schnittlauch

1-2 Zweige Petersilie

1-2 Zweige Dill

1 Msp. gerauchertes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Garnitur:

10 g Feldsalat

1 Zitrone, Spalten
Kirbiskerndl, zum Betraufeln
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Krauter abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Joghurt und
Saurer Sahne verriihren, Krauter unterheben und mit Sahnemeerrettich,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zitrone in Spalten schneiden und als Garnitur verwenden. Feldsalat
putzen und mit etwas Kiirbiskerndl betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Kaspressknodel:

200 g durchwachsener, griner Speck
am Stuck

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g wurzigen Bergkase

50 g mittelalten Gouda

2 Eier

50 g Butter

200 ml Vollmilch

Butterschmalz, zum Braten

150 g Knddelbrot

Semmelbrésel, nach Bedarf

1-2 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Spitzkohl:

50 g durchwachsener, griner Speck am
Stlck

350 g Spitzkohl

1 Zwiebel

2 EL weiller Balsamicoessig

3-4 EL Rapsol

1 Prise Zucker

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den knusprigen Speck:
50 g durchwachsener, griner Speck am
Stick
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Sigrid Flore

Kaspressknodel mit lauwarmem Spitzkohl und
knusprigem Speck

Zutaten fiir zwei Personen

Das Knddelbrot in eine grofle Schissel geben. Milch leicht erwarmen,
Uber das Brot giel3en und kurz ziehen lassen, bis es weich wird.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hobeln. Speck fein wiirfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen und alles darin goldgelb anschwitzen.
Anschlieend etwas abkihlen lassen und zum eingeweichten Knédelbrot
geben.

Petersilie hacken. Kése grob reiben oder klein wirfeln und mit Eiern,
Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskatnuss zur Masse geben. Alles gut
vermengen und grundlich durchkneten.

Falls die Masse zu weich ist, Semmelbrdsel hinzufigen. Ist sie zu
trocken, etwas Milch zufugen.

Aus der Masse gleichmafige Knddel formen und anschlieRend flach
driicken. So erhalten die Kaspressknddel ihre typische Form und werden
beim Braten schon knusprig.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kaspresskndodel bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten. Sie sollten auf3en
knusprig und innen weich sein.

Spitzkohl waschen, vierteln, den Strunk herausschneiden und den Kohl in
feine Streifen schneiden.

Speck wirfeln und in einer Pfanne ohne zuséatzliches Fett knusprig
anbraten.

Zwiebel abziehen, in Streifen schneiden, zum Speck geben und 2
Minuten glasig mitdlnsten.

Essig und Ol in die warme Speck-Zwiebel-Pfanne geben, den Bratensatz
vom Pfannenboden I6sen und den Kohl kurz mit in die Pfanne geben. Gut
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Speck in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne knusprig
auslassen. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Schnitzel:

2 Putenschnitzel

4 Eier

200 g Butterschmalz

50 ml Milch

100 g Semmelbrosel

100 g Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Wedges:

4 grol3e, mehligkochende Kartoffeln
Neutrales Ol, zum Frittieren

100 g Speisestarke

2 Zweige Rosmarin

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Ketchup:

1 Gewlrzgurke

200 g passierte Tomaten, aus der Dose
2 Schalotten

30 g Butter

40 g Tomatenmark

2 EL weiller Balsamicoessig

¥ TL Sambal Olek

1 EL Madras-Currypulver

10 g Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
10 g Feldsalat
1 Zitrone, Frucht
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Michael Moller-Krachan

Putenschnitzel ,,Wiener Art“ mit Kartoffel-Wedges und
Curryketchup

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 60 °C Umluft vorheizen.

Eier mit Milch verquirlen. Schnitzel plattieren und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Dann in Mehl, den Eiern und den Semmelbrésel panieren.

Die Schnitzel im Butterschmalz goldbraun ausbacken und im Backofen
warm stellen.

Kartoffeln waschen, schalen und in grof3e Viertel oder Stifte teilen. Gut
abtupfen, dann in Speisestarke mehlieren. In der Fritteuse goldbraun
ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Eine Wirzmischung aus Paprikapulver, Salz und Pfeffer herstellen.
Rosmarin abzupfen, zerkleinern und vor dem Servieren Uber die Wedges
streuen.

Gurke in einem Mixer zerkleinern.

Butter in einer Pfanne zerlassen. Schalotten abziehen, fein schneiden
und in der Butter anschwitzen. Gurke, Tomaten, Tomatenmark,
Balsamicoessig, Sambal Olek, Currypulver und Zucker hinzugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss das Ketchup passieren.

Zitrone in Scheiben schneiden und als Garnitur verwenden. Feldsalat
putzen und ebenfalls als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



