| Die Kiichenschlacht - Menl am 12. Oktober 2016 |
Tagesmotto: , Schnitzeltag” mit Mario Kotaska

Gericht zum Tagesmotto: ,Kaseschnitzel mit Petersilien-Kartoffeln, Birnen-
Chutney und Preiselbeeren“ von Karin Hammerle

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Kaseschnitzel:

300 ¢ Bergkase, 6 Monate gereift
2004¢g griffiges Mehl

2 Eier

150 ¢g Panko

150 g Cornflakes Natur

1 Zitrone, zum Garnieren

Rapsol, zum Frittieren

Fir das Birnen-Chutney:

2 Birnen

1 Schalotte

1 Chilischote

1 Zimtstange

1 Zweig Thymian

2EL weiler Balsamicoessig
209 brauner Zucker

Olivendl, zum Anbraten

Fur die Petersilien-Kartoffeln:

200 g Kartoffeln

1 Bund glatte Petersilie
Salz, aus der Muhle
Butter, zum Anbraten

Fir die Preiselbeeren:

100 g Preiselbeeren
100 g Zucker
1 Zitrone

Zubereitung

Fir das Chutney die Schalotte abziehen und in Olivenél und Zucker karamellisieren. Mit dem Essig
abloschen. Die Chili halbieren, entkernen und kleinschneiden. Die Thymianblatter vom Stiel
zupfen. Beides zusammen mit der Zimtstange zu den Schalotten geben. Die Birnen waschen,
vierteln, entkernen und Kkleinschneiden. Nach einigen Minuten die Birnen dazugeben.
AnschlieRend abkuhlen lassen.

Fir die Schnitzel den Kase in funf bis sieben Millimeter dicke Scheiben schneiden und Taler
daraus ausstechen. Aus Ei, dem griffigen Mehl, den Cornflakes und Panko eine Panierstral3e



bilden. Die Taler erst durch Mehl, dann durch das Ei und schlie8lich abwechselnd durch die
Cornflakes und Panko ziehen. Anschlief3end in einer Pfanne mit Rapsdél goldbraun backen.

Die Preiselbeeren mit dem Zucker aufkochen. Anschliel3end mit ein wenig Zitronenabrieb und ein
wenig Zitronensaft abschmecken.

Fur die Petersilienkartoffeln die Kartoffeln schalen und abwaschen. Einen Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin bissfest garen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Petersilie fein hacken. Die Kartoffeln mit der Petersilie in die Pfanne geben und
durchschwenken.

Das Kéaseschnitzel mit Petersilien-Kartoffeln, Birnen-Chutney und Preiselbeeren auf Tellern
anrichten. Schnitzel mit einer Zitronenscheibe garnieren und servieren.



Karotten-

mit Walnusskruste,

Gericht zum Tagesmotto: ,Rehschnitzel
Linguine, flambierten Pfifferlingen und Cranberry-Sauce”

Becker
Zutaten fur zwei Personen

Fur das Rehschnitzel:
2 Schnitzel vom Reh, & 150 g
50 ml Olivendl
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Kruste:

30¢g Walnusskerne
509 weiche Butter

2 Eier

159 Semmelbrosel
1 Prise Zimt

1TL Akazienhonig

1 Zweig Petersilie

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

Fur die Karotten-Linguine:
3 grol3e Karotten
1 Prise Salz

Fur die Pfifferlinge:

150 g Pfifferlinge

40 ml Whiskey

) Zitrone

1EL Butter

Fur die Cranberry-Sauce:
759 Cranberries
75 ml Portwein

1 kleine Schalotte
1EL Créme fraiche
150 ml Wildfond

1EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Zweig Petersilie

Zubereitung

von Christian

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.



Das Rehschnitzel von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl kurz scharf
anbraten. Anschlie3end in Alufolie wickeln und im Ofen langsam weitergaren.

Fir die Walnusskruste die Butter schaumig ruhren. Eier trennen und das Eigelb einarbeiten. Das
Eiweil3 kann anderweitig verwendet werden. Die Petersilie und die Walniisse hacken und
zusammen mit dem Honig dazugeben. Zuletzt die Semmelbrésel unterheben. Die Masse mit
Pfeffer, Salz und Zimt abschmecken und beiseitestellen.

Fir die Sauce die Schalotte abziehen und klein wirfeln. Zusammen mit den Cranberries kurz in
Olivendl andunsten. Mit dem Portwein abléschen. Sobald der Alkohol etwas verdampft ist, den
Wildfond hinzugeben und auf kleiner Stufe weiterkdcheln lassen.

Fur die Linguine die Karotten schalen. Mit dem Schaler dinne Linguine schalen und beiseite
stellen. In einem Topf Salzwasser erhitzen und die Karotten darin kurz kochen. Anschlielend
abschatten.

Die Pfifferlinge gut waschen und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Pfifferinge darin kurz braten. Etwas von der Zitronenschale dartber reiben und mit etwas
Zitronensaft betraufeln. Nun den Whiskey Uber die Pfifferlinge geben und anzinden. Sobald die
Flamme erstickt ist, die Pfifferlinge von der Herdplatte nehmen.

Die Creme fraiche unter die Cranberry-Sauce rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Masse fiur die Kruste in einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten und anschlieend auf dem
Rehschnitzel platzieren.

Das Rehschnitzel mit Walnusskruste, Karotten-Linguine, flambierten Pfifferlingen und Cranberry-
Sauce auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.



Gericht zum Tagesmotto: ,Zweierlei Gemuseschnitzel mit gratiniertem
Kartoffelturm, Rosmarin-Birnen, scharfem Mango-Salat und Zwetschgen-
Tomatensauce” von Karin Opitz-Kreher

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Gemiseschnitzel:

1 Sellerie

8 grol3e Austernpilze
2 Eier

200 g Dinkelmehl

200 g Semmelbrosel

200 g Brezenbrosel

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

Fur den Kartoffelturm:

2 grol3e, festkochende Kartoffeln
100 g Ziegenkaserolle

1EL Butter

2EL Semmelbrosel

2 Zweige Thymian
1 Tropfen atherisches Thymian-Ol (in Lebensmittelqualitat)
1 Tropfen atherisches Pfeffer-Ol (in Lebensmittelqualitat)

Fur den Mango-Salat:

Y2 Mango

% Schalotte

Y Chili

2 Zweige glatte Petersilie

1 Tropfen atherisches Zitronen-Ol (in Lebensmittelqualitat)

Fir die Rosmarin-Birnen:

1 Birne
2 Zweige Rosmarin
1EL Kokosol

1 Tropfen atherisches Rosmarin-Ol (in Lebensmittelqualitét)

Fur die Zwetschgen-Tomatensauce:

1 Fleischtomate

6 Zwetschgen

1 Zwiebel

% EL Kokosol

1TL Agavendicksaft

1 Tropfen atherisches Zitronen-Ol (in Lebensmittelqualitat)
1 Zweig Minze

1 Zweig glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle



Far die Garnitur:
1 Bund gemischte Krauter (z.B. Dill, Petersilie, Thymian)

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

Fir den Kartoffelturm das Thymiandl in einer Pfanne erhitzen. Fir die eigene Herstellung des Ols
am besten jeweils 250 Milliliter Olivendl mit je einigen Tropfen Oregano-Ol und Thymiandél fir die
innere Einnahme vermengen.

Die Thymianblatter vom Zweig zupfen und mit in die Pfanne geben. Einen Tropfen Pfeffer-Ol
dazugeben. Die Kartoffeln waschen, schalen und sehr fein hobeln. AnschlieBend in der Pfanne
anbraten. Ein Muffinblech mit Butter und Semmelbrésel auskleiden. Den Ziegenkase in Wiirfel
schneiden und abwechselnd mit den Kartoffelscheiben in der Muffinform stapeln. Darauf achten,
dass der Abschluss der Stapel mit Ziegenkase versehen ist. Die Kartoffelstapel nun fur 20 Minuten
in den Backofen geben. Nach 15 Minuten die Temperatur auf 150 Grad reduzieren.

Fur den Salat die Mango schélen und in kleine Wirfel schneiden. Die Schalotte abziehen und
ebenfalls in kleine Wirfel schneiden. Die Petersilie vom Stiel zupfen und fein hacken. Die halbe
Chili entkernen und kleinschneiden. Alles miteinander vermengen, das Zitronendl dartiber geben
und ziehen lassen.

Die Birne vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Das Kokosdl in einem Topf erhitzen und
einen Tropfen Rosmarinél hineingeben. Die Birnenspalten dazugeben. Die Rosmarinblatter vom
Stiel zupfen und mit in den Topf geben. Mit der Temperatur herunter gehen und mit Deckel ziehen
lassen.

Fur die Zwetschgen-Tomatensauce das Kokosdl in der Pfanne erhitzen. Die Zwiebel abziehen,
kleinschneiden und in der Pfanne andinsten. Die Tomate hauten, wirfeln und mit dinsten. Den
Agavendicksaft hineingeben. Die Zwetschgen halbieren, entkernen, kleinschneiden und
dazugeben. Die Temperatur herunter stellen und die Sauce ziehen lassen. Die Petersilie und die
Minze hacken und mit unter die Sauce heben. Abschlie@Bend mit Salz und Zitronendl
abschmecken.

Fur die Gemuseschnitzel eine Panierstralle vorbereiten. Hierfur die Eier verquirlen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Je auf einen Teller das Dinkelmehl, die Eier, die Semmelbrdsel und die
Brezenbrésel geben. Den Sellerie schalen und in drei Millimeter dicke Scheiben schneiden oder
hobeln. Die Austernpilze putzen und in Form bringen. Beides zundchst durch das Mehl ziehen,
dann durch die Eier und die Austernpilze schlie3lich durch die Semmelbrdosel und den Sellerie
durch die Brezenbrosel. Das Kokosdl in der Pfanne erhitzen und die Gemuseschnitzel darin
anbraten.

Die Gemiseschnitzel mit gratiniertem Kartoffelturm, Rosmarin-Birnen, Mango-Salat und
Zwetschgen-Tomatensauce auf Tellern anrichten, mit Krautern garnieren und servieren.



Gericht zum Tagesmotto: , Portobello-Schnitzel mit Kartoffel-Gurken-Salat*
von Mirko Roberto Andersen

Zutaten fur zwei Personen

FuUr den Salat:

500 ¢g neue Kartoffeln
3009 Salatgurke

% Bund Sauerampfer

1 rote Zwiebel

L EL mittelscharfer Senf
40 ml Gemusefond

2EL WeilRweinessig
5EL Rapsol

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Portobello-Schnitzel:

2 Portobello-Pilze
109 Kapern

4 Eier

6 EL Schlagsahne
200 g Semmelbrosel
4TL Kirbiskernol

Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Fritteuse einschalten.

Fur den Salat die Kartoffeln in Salzwasser 20 Minuten bissfest garen. Abgiel3en, heifd pellen und
etwas abklhlen lassen. Die Gurke schélen, l&angs halbieren und die Kerne mit einem Loffel heraus
schaben. Die Gurke in einen Zentimeter grol3e Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein
wirfeln. Beides mit Senf, Essig und Ol mischen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken. Kartoffeln in Scheiben schneiden und vorsichtig mit Fond unterheben. 15 Minuten
ziehen lassen. Sauerampfer waschen, in feine Streifen schneiden und unter den Salat heben.

Fur die Schnitzel die Stiele und Lammellen der Pilze herausschneiden. Die Kappen auf der
Unterseite leicht salzen. Kapern auf Klichenpapier gut trocknen. Die Eier und die Sahne verquirlen.
Das Mehl und die Semmelbrosel getrennt auf Teller geben. Die Pilze zuerst im Mehl wenden,
nacheinander durch das Ei ziehen und in den Broseln walzen. Erneut durch Ei und Brosel ziehen
und die Panierung leicht andricken. AnschlieBend in einer heilen Fritteuse das panierte
Portobello-Schnitzel ausbacken.

Ein wenig Ol in einem kleinen Topf auf 180 Grad erhitzen. Die Kapern darin eine knappe Minute
frittieren.

Portobello-Schnitzel mit dem Kartoffel-Gurken-Salat auf Tellern anrichten, mit Kirbiskerndl und
Kapern garnieren und servieren.



