| Die Kichenschlacht - Meni am 11. Oktober 2016 |
Vorspeise mit Mario Kotaska

Vorspeise: ,Bergkdse-Gnocchi mit Tomaten-Rucola, Pinienkernen und
Feldsalat“ von Karin Hammerle

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Gnocchi:

200¢ mehligkochende Kartoffeln
509 Bergkase, 6 Monate gereift
1 Ei

80¢g Butter

70 g griffiges Mehl

15 Cocktailtomaten

5049 Rucola

2EL Pinienkerne

Salz, aus der Mihle

Fur den Feldsalat:

100 g Feldsalat
1 Zitrone
1EL Honig
1EL Sonnenblumendl
1 Zehe Knoblauch
1TL Senf
Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung

Fir die Gnocchi die Kartoffeln schalen und kleinschneiden. Einen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen und die Kartoffeln darin bissfest garen. AnschlieRend durch die Presse dricken. Das Ei
trennen und das Eigelb zusammen mit 50 Gramm Butter und Mehl unter die Kartoffeln mengen.
Den Kése reiben und 40 Gramm davon dazugeben. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Aus dem
Teig Kugeln formen, mit der Gabel andriicken und in das kochende Salzwasser geben, bis sie an
die Oberflache steigen.

Die Ubrige Butter in einer Pfanne braunen und die Pinienkerne dazugeben. Die Tomaten halbieren,
vom Strunk befreien und kleinschneiden. Zusammen mit den Gnocchi und dem Rucola in die
Pfanne geben und mit dem restlichen Kase bestreuen.

Fir den Salat die Vinaigrette herstellen. Hierfur die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit
dem Honig und dem Senf vermengen. Unter Rihren das Ol zugeben. Die Knoblauchzehe
abziehen, hacken und dazugeben. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.



Den Feldsalat grindlich waschen und trocknen. Kurz vor dem Servieren die Vinaigrette tUber den
Salat geben, kurz mit der Hand mischen und auf den Teller platzieren.

Die Bergkase-Gnocchi mit Tomaten-Rucola, Pinienkernen und Feldsalat auf Tellern anrichten und
servieren.
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Vorspeise: ,Jakobsmuscheln mit Spinat-Salat und Salbeischaum® von
Christian Becker

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Jakobsmuscheln:

6 ausgeloste Jakobsmuscheln
309 pikante Chorizo
1 Zehe Knoblauch

Olivendl, zum Anbraten

Fur den Salbeischaum:

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch
120 ml Sahne

3 Salbeiblatter

Olivendl, zum Anbraten

Fur den Salat:

80g Baby-Blattspinat
1 Zitrone

Y% Chilischote

20g Koriandergrin
1TL Agavendicksaft
3 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fir den Salbeischaum das Olivendl in einem kleinen Topf erwarmen. Die Schalotten und den
Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Zusammen mit gehacktem Salbei farblos anschwitzen. Die
Sahne hinzufligen, kurz einkochen lassen und dann beiseite stellen.

Fur den Salat die Chilischote der Lange nach halbieren, entkernen und fein hacken. Die Zitrone
heil3 waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Anschlielend halbieren und den Saft
auspressen. Zwei Essloffel von dem Zitronensaft auspressen und mit zwei Essloffel kaltem
Wasser, Agavendicksaft, Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Chili verriihren. Olivenél mit einem
Schneebesen unterriihren. Das Koriandergrin hacken und unter die Vinaigrette mischen. Den
Spinat waschen, gut abtropfen lassen und mit der Vinaigrette vermengen.

Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen. Die Chorizo pellen und sehr fein wirfeln. Den
Knoblauch abziehen und sehr fein schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Chorizo und
Knoblauch darin bei mittlerer Hitze drei bis vier Minuten knusprig braten und dann herausnehmen.
Brat6l noch mal stark erhitzen und die Jakobsmuscheln darin auf jeder Seite 30 Sekunden braten.

Den Salbeischaum nochmals kurz erhitzen und durchsieben. Mit einem Schneebesen schaumig
rihren.

Die Jakobsmuscheln mit dem Salbeischaum und Spinat-Salat auf Tellern anrichten, mit der
Chorizo garnieren und servieren.



Vorspeise: , Kirbissuppe mit Vollkornbrot-CroGtons* von Karin Opitz-Kreher
Zutaten fur zwei Personen

Fur die Suppe:

2 Hokkaidoktrbisse
2 mehligkochende Kartoffeln
1 Karotte

1 Pastinake

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 Knolle Ingwer

1 Lorbeerblatt

500 ml Gemusefond

250 ml Mandelmilch
1EL Kokosol

6 Tropfen atherisches Orangen—_{jl (in Lebensmittelqualitat)
1 Tropfen atherisches Zitronen-Ol (in Lebensmittelqualitat)
2 Tropfen atherisches Zimt-Ol (in Lebensmittelqualitét)

Fir die Cro(tons:
4 Scheiben Kastenvollkornbrot mit Sonnenblumenkernen

Y Zehe Knoblauch
2 EL Olivenol
1 Prise Zitronensalz

atherisches Thymian-Ol, zum Verfeinern (in Lebensmittelqualitat)

Fur die Garnitur:

1TL getrocknete Petersilie
1TL weil3er Sesam

1 Zweig frische, glatte Petersilie
2 Borretschbliiten

1TL Klrbiskernol

Zubereitung

Die Kirbisse halbieren und aushillen. Zwei Halften zum Servieren aufbewahren und auf der
Standflache ein Stiick abschneiden, sodass sie gerade stehen.

Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen, den Ingwer schélen und alles kleinhacken. Das Kokosol
in der Pfanne erhitzen und alles darin mit dem Lorbeerblatt andiinsten. Die zweiten Kirbishéalften
klein wirfeln. Die Karotte, die Pastinake und die Kartoffeln schalen und ebenfalls in Wirfel
schneiden. Alles mit in die Pfanne geben und anrésten. Mit 500 Milliliter Gemusefond aufgiel3en.
Die Suppe etwa 15 Minuten ziehen lassen. AnschlieRend mit dem Mixer pirieren. Zum Schluss die
Mandelmilch und das Zimt-Ol, Orangen-Ol und Zitronen-Ol unterriihren.

Fir die CrolGtons das Brot mit Stern- und Mondausstechern ausstechen. Zwei Essléffel Olivendl
mit Thymian-Ol aromatisieren. Den Knoblauch abziehen und im aromatisierten Ol anbraten. Das
Brot ebenfalls in die Pfanne geben und mit Zitronensalz wiirzen. Nach einigen Minuten wenden.
AnschlieRend aus der Pfanne nehmen und auf Krepppapier abtropfen lassen.



Fir die Garnitur die getrocknete Petersilie und den Sesam auf einen Teller geben. Den Kirbisrand
mit Wasser benetzen und durch den Sesam und die Petersilie ziehen. Ein wenig frische Petersilie
zusammen mit der Borretschblite auf dem Kurbisrand anrichten.

Die Kirbissuppe in den Kirbishéalften mit den Brot-CroQtons anrichten, mit Kiirbiskernél garnieren
und servieren.



Vorspeise: ,Gemuse-Spaghetti mit Dreierlei Sauce* von Jeannine Langer
Zutaten flr zwei Personen

Fur die Gemuse-Spaghetti:

2 gruiine Zucchini
2 gelbe Zucchini
2 Karotten

2 Urkarotten

Fur das Basilikum-Pesto:

2 Limetten

% Bund Basilikum
80¢g Pinienkerne
10 g Hefeflocken
80 ml Olivendl
1% TL Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FuUr das Tomaten-Pesto:

100 g Walnusskerne

509 getrocknete Tomaten in Ol
59 Hefeflocken

110 ml Walnussol

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Avocado-Creme;

2 Avocados
¥ Bund Basilikum

1 Zitrone
1EL Olivendl

1 Prise Chilipulver
1TL Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung

Fur die Gemise-Spaghetti gelbe und griine Zucchini sowie zweierlei Karotten waschen, von den
Enden befreien und mit dem Spiralschneider zu Spaghetti verarbeiten. Gemisespaghetti
vermengen und zusammen in einer Pfanne ohne Ol scharf anbraten. AnschlieRend in drei
H&aufchen teilen.

FuUr das Basilikum-Pesto die Pinienkerne in 20 Milliliter Olivendl anrdsten. Basilikum abbrausen,
trockenwedeln und grob hacken. Pinienkerne mit 60 Milliliter Olivendl und Hefeflocken in der
Moulinette verarbeiten. Limetten halbieren, auspressen und den Saft dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit einem Drittel der Gemiise-Spaghetti vermengen.

Fiur das Tomaten-Pesto 20 Milliliter Walnussol in einer Pfanne erhitzen und die Walnusskerne
darin drei Minuten anrosten. Getrocknete Tomaten und Hefeflocken mit den Walniissen
vermengen und in einer Moulinette plrieren. Mit Pfeffer wirzen und anschlieBend mit einem
weiteren Drittel der Gemiise-Spaghetti vermengen.



Fur die Avocado-Creme Avocados halbieren, Kern entfernen und mit einem Loffel das
Fruchtfleisch entfernen. Dieses in grobe Stlicke schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und grob hacken. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit Avocado und Basilikum
vermengen. Creme kraftig salzen, pfeffern und mit Chilipulver abschmecken. Die Masse mit
Olivendl in einem Stabmixer purieren und mit den restlichen Gemiise-Spaghetti vermengen.

Die Gemuse-Spaghetti mit Dreierlei Sauce in drei separaten Schalchen anrichten und servieren.



Vorspeise: ,Forellen-Avocado-Tatar mit Granatapfelsauce und Parmesan-
Crackern“ von Mirko Roberto Andersen

Fir das Tatar:

200g¢g Forellenfilet, gerduchert
2 Avocado, reif

65¢g Baby Leaf Salat

1 grol3e Zwiebel

1 Zitrone

1% EL Olivendl

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Sauce:

1% Granatépfel

1 Zweig Rosmarin

1 rote Chilischote
1TL Balsamico-Essig
% TL Speisestarke

frisch gemahlener Pfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Fur die Cracker:

45¢ Grana Padano
2TL Sesam
2TL Schwarzkimmel

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Sauce die Granatapfel halbieren und auspressen. Die Speisestarke mit einem Essloffel
Wasser vermengen. Den Rosmarin vom Stiel zupfen und die Chili abspulen und komplett hacken.
Den Granatapfelsaft mit Rosmarin, Chili und einer Prise Salz in einem kleinen Topf funf Minuten
koécheln lassen. Die Starke dazugieRen und unter Rihren eine Minute kochen. Vom Herd nehmen,
abkihlen lassen und durch ein feines Sieb gieRen. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Cracker den Kase fein reiben, mit Sesam und Schwarzkimmel mischen. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech gleichmafig etwa fiinf Millimeter dick verstreuen. Kase im
Ofen etwa 12 bis 15 Minuten goldbraun backen. Vollstdndig abkihlen lassen und in kleinere
Stlicke brechen.

Fur das Tatar die Forellenfilets etwa funf Millimeter grof3 wirfeln. Die Zwiebel abziehen und sehr
fein wirfeln. Die Avocados halbieren, entkernen und schalen. Das Fruchtfleisch ebenfalls in 5 mm
grolRe Wirfel schneiden und mit ausgepresstem Zitronensaft betraufeln. Die Forellen-, Zwiebel-
und Avocadowiirfel im Servierring auf die Teller schichten und gut andriicken. Anschliel3end
pfeffern.

Den Salat verlesen, abspulen und trocken schleudern. Blatter mit auf die Teller geben, ein wenig
von der Granatapfelsauce und Olivendl dartber tréufeln. Das Forellen-Avocado-Tatar mit
Granatapfelsauce, Salat und Crackern auf Tellern anrichten und servieren.



