| Die Kiichenschlacht - Meni am 10. Oktober 2016 |
Leibgericht mit Mario Kotaska

Leibgericht: ,Maishendl mit cremiger
Schalotten” von Karin Hammerle

Zutaten fur zwei Personen

FuUr das Maishendl:

200 g
2 Zweige
2 Zweige

Maishahnchenbrust, mit Haut
Rosmarin

Thymian

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die cremige Steinpilz-Polenta:

2009
125¢
250 ml
250 ml
2

1 Zehe
1EL
409

1 Zweig
1 Zweig

frische Steinpilze
Polentagries

Sahne

Milch

Schalotten
Knoblauch

Butter

Parmesan

Thymian

Rosmarin

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Rotweinschalotten:

150 g
250 ml
40 ml
1

1EL
2 EL
1TL
250 ml

Zubereitung

Schalotten

kraftiger Rotwein

roter Portwein

Zitrone

Tomatenmark
Brauner Zucker
Kartoffelstarke
Gemiisefond

Rapsol, zum Anbraten
Salz, aus Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Steinpilz-Polenta und Rotwein-

Den Backofen auf 125 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.



Die Maishahnchenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf beiden Seiten mit R6staromen anbraten
und anschliel3end bedeckt mit Rosmarin und Thymian in den Ofen geben.

Die Steinpilze dickblattrig 1&angs schneiden. Schalotten abziehen und fein wirfeln. In einen Topf die
Butter geben und die Zwiebel darin anschwitzen, bis sie Farbe annehmen. AnschlieBend die
Steinpilze zugeben und zwei Minuten mit rosten. Anschlielend mit Milch und Sahne aufgielRen.
Den Rosmarin und den Thymian vom Stiel zupfen und den Knoblauch abziehen und etwas
zerdriicken. Alles mit in den Topf geben und die Polenta einrieseln lassen. Bei mittlerer Hitze
solange kdcheln lassen, bis die Maiskorner die Flissigkeit aufgenommen haben und sich die
Polenta relativ gut vom Rand I6sen lasst. Zum Schluss noch ein bisschen Parmesan dazu reiben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Rotwein-Schalotten den braunen Zucker in Rapsol karamellisieren. Die Schalotten
abziehen, vierteln und kurz mitrésten. Mit Rotwein, Portwein und Gemisefond abldschen,
einkdcheln und mit Kartoffelstarke und Tomatenmark abbinden. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb
und -Saft abschmecken.

Maishendl mit cremiger Steinpilz-Polenta und Rotwein-Schalotten auf Tellern anrichten und
servieren.



Leibgericht: ,Rinderhuftsteak mit Rosmarinkartoffeln, Whiskey-Zwiebeln und
grinem Pesto“ von Christian Becker

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Rinderhiftsteaks:

2 Steaks aus der Rinderhfte, & 200 g
50 ml Olivenol
1 Zitrone

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Whiskey-Zwiebeln:

2 rote Zwiebeln
2cl Whiskey-Balsam
3cl Whiskey

1EL Butter

1 Prise Zucker

Fir die Rosmarinkartoffeln:

10 kleine Drillinge
50 ml Olivenol
2 Zweige Rosmarin

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das griine Pesto:

20¢g Pinienkerne

1 Zehe Knoblauch

50 ml Olivendl

1 Bund frischer Basilikum

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
2 Zweige Rosmarin

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Drillinge waschen und mit Schale in Olivendl in einer Schissel wenden. Den Rosmarin vom
Stiel zupfen, zu den Kartoffel geben und diese mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Kartoffeln fir etwa
20 Minuten im Backofen garen.

Fir das Pesto die Pinienkerne leicht in einer Pfanne anrtsten. Den Knoblauch abziehen, die
Basilikumblatter vom Stiel zupfen und beides zusammen im Moérser vermahlen. Wenn ein Brei
entstanden ist, das Olivendl hinzugeben und nochmals gut durchmischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Fleisch salzen, pfeffern und in einer heiBen Pfanne
scharf in Olivendl anbraten. Das Fleisch in Alufolie wickeln und im Backofen etwa fiinf Minuten
garen, bis es medium gegart ist.

Fur die Whiskey-Zwiebeln die Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Die Butter in einer
Pfanne zum Schmelzen bringen und darin die Zwiebeln kurz anbraten. Mit einer Prise Zucker
karamellisieren und anschlieRend mit Whiskey und Whiskey-Balsam abléschen und etwas
einkochen lassen.

Das Rinderhiftsteak mit Rosmarinkartoffeln, Whiskey-Zwiebeln und griinem Pesto auf Tellern
anrichten, mit ein wenig Rosamarin garnieren. Zitronenabrieb Uber die Steaks geben und
servieren.



Leibgericht: ,Pilz-Tartelette mit gratiniertem Schafskase, Baby-Leaf-Salat,
Rote-Bete-Pastinaken-Rohkost und Krauterseitlingen“ von Karin Opitz-Kreher

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Koérbchen:

90g
509
100 g
1

509

1 Prise
1TL
109
2EL

gemahlenes Einkornmehl
gemahlenes Dinkelmehl
Magerquark

Ei

Butter

Thymiansalz
Weinsteinbackpulver
Butter

Semmelbrosel

Fir den Schafskase:

1509
1EL
1EL
1TL

1 Tropfen

Schafskéase

Olivendl

Lavendelhonig

bunte Pfefferkdrner

atherisches Thymian-Ol (in Lebensmittelqualitat)

Fir die Rohkost:

2 Knollen
1

1

1 Tropfen
1TL

20 ml

20 ml

1 Prise

Fir den Salat:
150 ¢

1

1EL

1 Tropfen

1 Prise

2 EL

Rote Bete

Pastinake

Walnuss

atherisches Zitronen-Ol (in Lebensmittelqualitét)
Agavendicksaft

weil3er Balsamicoessig

Olivenol

Zitronensalz

Baby-Leaf-Salat

Dattel

Olivendl

atherisches Zimt-Ol (in Lebensmittelqualitat)
Zitronensalz

Himbeerbalsamico

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Pilzragout und die Krauterseitlinge:

10

2EL

Ya

2EL

1 Zweig
1 Prise

1 Tropfen

Krauterseitlinge

aromatisiertes Olivendl (mit atherischem Thymiandl, in Lebensmittelqualitéat)
Zwiebel

Sahne

Petersilie

Thymiansalz

atherisches Pfeffer-Ol (in Lebensmittelqualitat)
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Fur die Garnitur:
1 Bund gemischte Krauter (Dill, Petersilie, Basilikum 0.4.)

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fur die Koérbchen das Einkornmehl mit dem Magerquark, dem Ei und 50 Gramm Butter und dem
Thymiansalz in der Kiichenmaschine zu einem Teig verkneten. AnschlieBend das Dinkelmehl und
das Backpulver einarbeiten. Die Tartelette-Formchen mit Butter und Semmelbréseln auskleiden.
Den Teig in die Férmchen geben und 15 Minuten goldgelb backen.

Fur den gratinierten Schafskése zunachst das Olivendl mit je einem winzigen Tropfen Thymiandl
verfeinern. Am besten mischt man das Ol in einer groReren Menge an und hebt es sich fiir weitere
Zubereitungen auf, z. B. hier noch fiir das bevorstehende Pilzragout. Hierflr bendtigt man je 250
Milliliter Olivendl und gibt jeweils einige Tropfen Thymiandl (in Lebensmittelqualitat) hinein. Es
sollten nur wenige Tropfen sein, da der Geschmack von Thymian ansonsten zu intensiv wird. FUr
den Schafskdse das aromatisierte Olivendl mit dem Lavendelhonig vermengen und tber den
Schafskédse geben. Die bunten Pfefferkdrner leicht morsern und ebenfalls dariber geben.
AnschlieRend fur zehn Minuten mit in den Ofen geben.

Fur die Rohkost die Rote Bete und die Pastinake schalen und fein raspeln. Den Essig, das
Zitronen- und Olivendl und den Agavendicksaft zu einem Dressing vermengen und mit dem
Zitronensalz abschmecken. Anschliel3end das Dressing Uber die Rohkost geben. Die Walnuss von
der Schale befreien und als Dekoration verwenden.

Den Baby-Leaf-Salat grundlich waschen und trocken schleudern. Fir das Dressing ein
aromatisiertes Ol herstellen. Dafiir Zimtoél mit Olivenol vermischen. Die Dattel fein hacken und mit
dem Himbeerbalsamico und dem aromatisierten Olivendl zu einem Dressing anrtihren. Mit dem
Zitronensalz und Pfeffer abschmecken.

Fur das Pilzragout die Krauterseitlinge putzen und in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Eine Pfanne mit aromatisiertem Olivendl (wie oben beschrieben auch mit Thymiandl angereichert)
erhitzen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in der Pfanne andinsten. Einen Teil der
Krauterseitlinge hacken und mit in die Pfanne geben. Das Ganze mit ein wenig Sahne abléschen
und einen Tropfen Pfeffer-Ol dariiber geben. Die Petersilie hacken und dazugeben.

Fur die gebratenen Krauterseitlinge eine weitere Pfanne mit aromatisiertem Ol erhitzen und die
Ubrigen Krauterseitlinge darin anbraten und mit Thymiansalz abschmecken.

Das Pilzragout im Tartelette anrichten, die gebratenen Seitlinge mit dem Schafskédse und der
Rohkost daneben platzieren, mit dem Baby-Leaf-Salat garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Lammkarree mit SufRkartoffelplree,

Minzbutter* von Bernhard Hereth
Zutaten fur zwei Personen

Fir das Lammkarree:

400 g Lammkarree

% Knolle Knoblauch

3 Zweige Thymian

150 g roter Babymangold
2EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das SuRRkartoffelpuree:
500 g SuRkartoffeln
30g Butter
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Minzbutter:
409 Butter
2 Zweige Minze
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Zuckerschoten:

200¢ Zuckerschoten
2 Zehen Knoblauch
1EL Sojasauce
2TL Sesam

1 Prise Zucker

neutrales Ol, zum Anbraten
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zuckerschoten und

Fir das Lammkarree das Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Lammkarree salzen
und im heiRen Ol rundherum anbraten. Die frische Knoblauchknolle und die Thymianzweige

zugeben. Fleisch pfeffern und etwa 25 Minuten in den Ofen geben.

Fur das Puree die SuRkartoffeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in wenig Salzwasser 20
Minuten weich kochen. Abgiel3en, die Butter zugeben und alles mit einem Kartoffelstampfer fein

zerdriicken. Anschlie3end mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Lamm herausnehmen und in Alufolie einschlagen. Fiur die Garnitur den Mangold waschen,
trocken schitteln und kurz im Bratensud des Lamms wenden, salzen und pfeffern.



Fir die Minzbutter die Butter schmelzen und die Minze hacken und dazugeben. Anschliel3end
salzen und pfeffern.

Die Zuckerschoten putzen und den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch darin hellbraun anbraten und herausnehmen. Die
Zuckerschoten in die Pfanne geben und bei starker Hitze unter Schwenken 45 Sekunden braten.
Den Knoblauch wieder zugeben. Mit der Sojasauce abloschen, mit Pfeffer und Zucker wirzen.
Zum Schluss den Sesam unterheben.

Das Lammkarree in Koteletts schneiden und mit dem SuRkartoffelplree, der Minzbutter und den
Zuckerschoten auf Tellern anrichten, mit dem gedunsteten Mangold garnieren und servieren.



A

Leibgericht: , Heilbutt mit Spitzkohl-Granatapfel-Ragout und Kartoffel-Oliven-
Stampf* von Jeannine Langer

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets ohne Haut, a 160 g
1 Knolle Sellerie

1 Stange Lauch

1 Knolle Fenchel

50 ml Sahne

209 Butter

10 ml Créme Double
2 EL Weiltwein

2 EL Wermut

50 ml Fischfond

2 EL Mehl

Olivenél, zum Anbraten

Fur das Ragout:

%% Kopf Spitzkonhl

) Granatapfel
759 Mehl

759 Butter

100 ml Gemusefond

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Stampf:

3 mehligkochende Kartoffeln
509 Kalamata-Oliven, entsteint
1 Muskatnuss, zum Reiben
1 Prise Salz

Zubereitung

Fur den Kartoffelstampf einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Kartoffeln schalen, wirfeln
und bissfest garen. Kartoffeln abgiel3en und mit Muskat und Salz wirzen. Anschliel3end Oliven
entkernen, in der Moulinette mixen und unter den Stampf heben.

Fur den Spitzkohl eine Mehlschwitze herstellen. Mehl in einem Topf mit Butter bei milder Hitze
sanft andiinsten. Fond nach und nach hinein rihren und unter weiterem Ruhren bei kleiner Hitze
etwa 5 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein feines Sieb
passieren.

Einen Topf mit Wasser erhitzen. Spitzkohl waschen, vom Strunk befreien, kleinschneiden und im
heiBen Wasser blanchieren. AnschlieBend in die Mehlschwitze geben und darin schwenken.
Granatapfelkerne durch einen Schlag auf die Schale herausschlagen und dazugeben.

Fir den Heilbutt eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Fisch waschen, trockentupfen, mehlieren und
von beiden Seiten etwa drei Minuten braten.
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Fur den Fisch eine Sauce herstellen. Hierflir zunachst Sellerie, Lauch und Fenchel waschen,
putzen, fein hacken und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Gemise mit Wermut und
WeilBwein abléschen. Mehl, Sahne, Fischfond und Créme Double zugeben und von der Platte
ziehen. Zum Schluss passieren.

Den Heilbutt mit Spitzkohl-Granatapfel-Ragout und Kartoffelstampf auf Tellern anrichten, mit der
Sauce garnieren und servieren.
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Leibgericht: ,Hamburger Labskaus” von Mirko Roberto Andersen

Zutaten fur zwei Personen

400 g mehligkochende Kartoffeln
400 g Rote-Bete-Knollen, vorgegart
4 Rollmopse

2 Eier

340 ¢ Corned Beef

2009 Gewirzgurken

100 ml Gewdrzgurkensud

2EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fur die Kartoffeln einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Kartoffeln schalen, vierteln und in
kochendem Wasser 20 Minuten garen.

Inzwischen 300 Gramm der Rote Bete in grobe Sticke schneiden und zusammen mit
Gewdrrzgurken, Gewulrzgurkensud und Corned Beef fein plrieren. Die Ubrige Rote Bete in diinne
Spalten schneiden.

Die Kartoffeln abgieRen und mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer fein zerdriicken. Das
Rote-Bete-Plree unterheben und alles bei milder Hitze erwarmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Eier darin in drei bis vier Minuten zu Spiegeleiern braten.

Den Labskaus mit den Rollmépsen und den Rote-Bete-Spalten auf Tellern anrichten und
servieren.
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