| Die Kiichenschlacht - Meni am 13. Oktober 2016 |
Hauptgang & Dessert mit Mario Kotaska

Hauptgang: , Steinbutt mit getriffeltem Kohlrabi und Sahnesauce® von Karin
Hammerle

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Steinbutt:

320¢ Steinbuttfilet, ohne Haut
Mehl, zum Mehlieren
Raps- oder Sonnenblumendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fir den Kohlrabi:

2804¢g Kohlrabi

1 frischer, schwarzer Triffel
Butter, zum Anbraten

Fur die Sahnesauce:

1 Zwiebel

250 ml Sahne

250 ml Fischfond
2-3EL Speisestarke

Raps- oder Sonnenblumendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle,
Affilakresse, zum Garnieren

Zubereitung
Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur das Gemuse den Kohlrabi schalen und in Stédbchen schneiden. In Salzwasser kochen und
anschlieend Kohlrabi in einer Pfanne mit Butter und gehobeltem Truffel schwenken.
AnschlieRend etwas gehobelten Triffel darauf geben.

Fur die Sauce Zwiebel in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen, danach
mit Fischfond aufgiel3en. Sahne zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss mit
Speisestérke abbinden.

Den Steinbutt auf der schéneren Seite ganz leicht mehlieren und auf dieser Seite etwa zwei bis
drei Minuten, auf der anderen Seite eine Minute in Ol anbraten, sodass er Farbe bekommt. Mit
Salz wirzen. Anschlie3end den Fisch noch drei Minuten in den Ofen geben.

Auf einem runden Teller in der Mitte den getriffelten Kohlrabi anrichten. Sahnesauce und den
Fisch daneben geben, mit Affilakresse garnieren und servieren.



Dessert: ,Duett von der Marille — Gratin und Sorbet” von Karin Hammerle
Zutaten fur zwei Personen

Fir das Gratin:

6 Marillen

150 g Quark

25049 Mascarpone
1509 Sahne

4 Eier

50¢g Zucker

1 Vanilleschote
1EL gehackte Pistazien
Fir das Sorbet:

500 ¢ Aprikosenmark
Y% Zitrone

150 ¢g Puderzucker
100 g ganze Pistazien
1 Prise Salz

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur das Gratin die Eier trennen und das Eigelb mit dem Zucker in eine Schiissel geben und zu
einer homogenen Masse verrihren. Das Eiweil3 kann anderweitig verwendet werden. Die
Vanilleschote halbieren, auskratzen und dazugeben. AnschlieRend Quark und Mascarpone
zugeben und gut verrihren. Zum Schluss die Sahne schlagen und vorsichtig unter die Masse
heben.

Die Marillen entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Den runden Tellerboden dicht mit
Marillenscheiben auslegen, danach die Gratin-Masse und gehackte Pistazien dartiber geben und
im Ofen gratinieren, damit sich eine schone Kruste bildet.

Pistazien in einer Pfanne mit Zucker karamellisieren.

Fur das Sorbet Aprikosenmark, Zitronensaft, Puderzucker und Salz in eine Schiissel geben und
gut vermischen. Anschlief3end fir 30 Minuten in die Eismaschine geben.

Das Duett von der Marille auf Tellern anrichten, mit karamellisierten Pistazien garnieren und
servieren.
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Hauptgang: ,Kohlrabi-Ravioli mit  Paprika-Cashewmus-Fullung  und
Tomatensauce” von Karin Opitz-Kreher

Zutaten fur zwei Personen

Fur die gefullten Kohlrabi-Ravioli:

2 Kohlrabi

1 rote Paprika
1 Zwiebel
1EL Cashewmus
4 EL Olivendl

L TL Kurkuma

1 Tropfen atherisches Oregano-Ol (in Lebensmittelqualitét)
Salz, aus der Mihle

Fur die Sauce:

2 Tomaten

1 Zwiebel

1TL Agavendicksaft
1 Bund Basilikum

2 EL Olivendl

1 Prise Zitronensalz

1 Tropfen atherisches Pfeﬁer-C)I__(in Lebensmittelqualitat)
atherisches Zitronen-Ol (in Lebensmittelqualitat)

Fur die Garnitur:
1 Bund gemischte Krauter (Dill, Petersilie, Thymian)
1 Bund Basilikum

Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir die Ravioli den Kohlrabi schélen, vierteln und sehr fein hobeln. Einen Topf mit Salzwasser und
einem Tropfen Oregano-Ol erhitzen. Die Kohlrabischeiben hineingeben und kurz aufkochen
lassen. Den Herd ausstellen und den Kohlrabi zehn Minuten ziehen lassen. Diesen anschliel3end
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Olivenél mit etwas Oregano-Ol verfeinern. Hierfir am
besten mit einem Zahnstocher in das Oregano-Ol tauchen und diesen durch das Olivendl ziehen,
da die Dosierung ansonsten zu stark wird. Die Halfte vom Oregano-Ol mit etwas Salz und dem
Kurkuma vermengen und den Kohlrabi darin marinieren.

Fur die Fillung die Paprika waschen, halbieren, entkernen und sehr fein wirfeln. Die Zwiebel
abziehen und fein hacken. Das restlichen Oregano-Ol in der Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin
andunsten. Die Paprika dazugeben und stark anbraten. Das Cashewmus unterrihren und alles gut
vermengen, sodass eine cremige Konsistenz entsteht.

Fur die Sauce das Olivendl mit einem Tropfen Zitronendl verfeinern und in einer Pfanne erhitzen.
Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in der Pfanne glasig dinsten. Die Tomaten waschen,
hauten und fein hacken. Anschliel3end in die Pfanne geben und diinsten. Den Agavendicksaft, das
Pfeffer-Ol und eine Prise Zitronensalz hineingeben. Die Basilikumblatter vom Zweig zupfen und mit
zu der Sauce geben.



Fir die Ravioli jeweils auf eine Kohlrabischeibe etwas Paprikafillung geben und mit einer zweiten
zudecken. Zum anwarmen noch einmal kurz in den Ofen geben.

Die Kohlrabi-Ravioli mit Paprika-Cashew-Fullung und Tomatensauce auf Tellern anrichten, mit
Krautern und Basilikum garnieren und servieren.



Dessert: ,Veganes Tortchen mit Bananen-Heidelbeer-Zimt-Eis“ von Karin
Opitz-Kreher

Fir das Tortchen:

509 Datteln

509 gemahlene Walnlsse

509 gemahlene Mandeln

1EL Kokosol

Fir das Eis:

180 g gefrorene Bananenstiicke, 1cm
40 g gefrorene Heidelbeeren

1 Tropfen atherisches Zimtol (in Lebensmittelqualitat)

Fir die Garnitur:
1 Zweig Minze
frische Beeren

Zubereitung
Fiar das Tortchen die Datteln in einer Moulinette klein hacken. Mit den gemahlenen Nissen und
dem Kokos6l vermengen und zu einem Teig verarbeiten. In Férmchen geben und fur zehn Minuten

in das Gefrierfach stellen.

Fir das Eis die gefrorenen Bananenstiicke zusammen mit den Heidelbeeren und einem Tropfen
Zimtol in den Mixer geben und zu einem cremigen Eis verarbeiten.

Das Tortchen mit Bananen-Heidelbeer-Zimt-Eis auf Tellern anrichten, mit Minzblattern und Beeren
garnieren und servieren.



Hauptgang: ,Hahnchen-Mango-Curry mit Kartoffel-Chili-Stampf“ von Mirko
Roberto Andersen

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Hahnchen-Mango-Curry:

400 g Hahnchenbrust

3 Mangos

3cm Ingwer

1TL Tamarindenpaste

6 Curryblatter

5EL Kokosflocken

1EL Pflanzendl

1TL schwarze Senfkorner

6 schwarze Pfefferkdrner

Kurkuma, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Muihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Kartoffel-Chili-Stampf:

500¢g Kartoffeln

100 ml Kochsahne

1 Chili

25EL rote Currypaste

Zubereitung

Fir den Stampf Kartoffeln schélen und in Salzwasser bissfest garen. Die Kartoffeln plrieren, mit
der Kochsahne vermengen und die Currypaste einriihren. Die Chili hacken und beigeben.

Das Hahnchen in Stiicke schneiden, anbraten, herausnehmen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.
Die Mangos schéalen und in dicke Scheiben schneiden.

Fur das Curry Ingwer schalen und reiben. Mit den Kokosflocken, dem Kurkuma, dem
Cayennepfeffer, den Pfefferkdrnern und der Tamarindenpaste zu einer cremigen Paste purieren.
Falls notig, etwas Wasser zugeben.

Das Ol in einer Kasserolle erhitzen und die Senfkérner darin drei Minuten bei mittlerer Temperatur
braten, bis sie zu knacken und zu hiipfen beginnen. Die Curryblatter, die angeruhrte Paste und
etwas Salz dazugeben. Mango- und Hahnchenstiicke hinzufigen. Alles etwas kdcheln lassen, bis
sich das Ol an der Oberflache absetzt. 125 Milliliter Wasser zugieRen und vorsichtig vermischen.
Weitere drei Minuten leise koécheln lassen.

Das Hahnchen-Mango-Curry mit Kartoffel-Chili-Puree auf Tellern anrichten und servieren.



Dessert: ,Joghurt-Brombeer-Mousse“ von Mirko Roberto Andersen

Zutaten fur zwei Personen

350 ¢ Brombeeren

1 Orange

300¢g griechischer Joghurt (10 % Fett)
40 ml Orangenlikor

200 g Sahne

7 Blatter Gelatine

100 g brauner Zucker

60g Zucker

6 EL Sesam

Zubereitung

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und die Brombeeren verlesen. Einige Beeren zur Deko
fur spater beiseitelegen. Die Orange waschen, trocknen und die Orangenschale fein abreiben.
AnschlieBend den Saft auspressen. Die restlichen Brombeeren mit dem braunen Zucker,
Orangensaft, und -schale und dem Likor in einen hohen Rihrbecher geben und mit dem Stabmixer
purieren. Durch ein feines Sieb streichen. In einer Schissel die Halfte des Brombeerplrees mit
Joghurt glatt verrihren, die andere Halfte beiseite stellen.

Die Gelatine ausdriicken und mit etwas Wasser bei schwacher Hitze in einem Topf auflésen. Mit
sechs Essloffeln Joghurtmasse verriihren, anschlieBend unter den restlichen Joghurt rithren. Etwa
zehn Minuten kalt stellen. Danach die Sahne steif schlagen und unter die Joghurtmasse heben.

Sesam in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Zucker in einer anderen Pfanne karamellisieren, dann
Sesam mit dem Zucker verrihren, auf Backpapier abkihlen lassen. Zuletzt ein Stick
Sesamkrokant zum Garnieren abbrechen.

Die Joghurtmasse abwechselnd mit dem Ubrigen Brombeer-Plree in Dessertglasern schichten, mit
den Brombeeren und dem Sesamkrokant garnieren und servieren.



