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* Die Kiichenschlacht — Menu am 14. August 2025 =
Tagesmotto ,,Zweierlei...“ mit Cornelia Poletto

Fiir das Lammkarree:

ca. 500 g Lammkarree am Stiick

2 TL Butter

1 EL Senf

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Jus:

Abschnitte vom zugeputzen
Lammkarree, von oben

1 Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen

2 EL Butter

1 EL Tomatenmark

30 ml Sojasauce

50 ml dunkler Balsamicoessig
200 ml Rotwein

500 ml Lammfond

500 ml Gemusefond

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
2 Zweige Thymian

2 Lorbeerblatter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die gefiillten Paprika:

250 g Lammhackfleisch

4 kleine Snackpaprika

2 Scheiben Toastbrot

1Ei

200 ml Milch

1 EL Senf

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

David Kruselburger

Zweierlei vom Lamm: Lammstielkoteletts und mit
Lammhack gefillte Paprika mit Djuvec-Reis, Lamm-Jus
und Tsatsiki

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf ca. 80 Grad Umluft vorheizen.
Lammkarree putzen. Abschnitte fiir die Jus beiseitelegne.

Fleisch mit Senf bestreichen und anschlieRend mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Ol und einer Flocke Butter erhitzen und
das Lammkarree von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieend das
Lammkarree mit der Butter und den Krautern bedecken und bei 80 Grad
fur ca. 20 Minuten im Ofen ziehen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in grobe Stiicke schneiden. Ol in
einem Topf erhitzen und die Lammreste von allen Seiten anrésten.

Zwiebel und Knoblauch dazugeben und ebenfalls mitrésten.
Tomatenmark dazugeben und unter stdndigem Ruhren auch mitrésten.
Hitze reduzieren, mit Rotwein abléschen und kurz einreduzieren lassen,
damit sich die Rdststoffe vom Boden I6sen. AnschlieRend den Vorgang
wiederholen. Einreduzieren lassen, mit Balsamicoessig und Sojasauce
aufgieRen und wiederum einkdcheln lassen. Mit Fond aufgief3en.
Gewlrze dazugeben und alles ca. 15 Minuten reduzieren lassen.
Anschlielend die Flissigkeit durch ein Sieb giellen und die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Je nach Konsistenz nochmals reduzieren
lassen oder mit Starke binden.

Lammhackfleisch in eine Schissel geben. Ei, Thymian, Senf, Salz,
Pfeffer und das geschnittene Toastbrot mit einem Schuss Milch dazu
geben. Kraftig durchkneten und kurz ziehen lassen.

Den Strunk und die Kerne der Snackpaprika entfernen und zu putzen.
Paprika kompakt mit dem Lammbhackfleisch flllen. Eine Pfanne mit wenig
Ol erhitzen und die Paprika kurz scharf von allen Seiten anbraten und
anschlieBend in den Ofen bei 80 Grad zum Lammkarree geben.



Fiir den Djuvec-Reis:

150 g Langkornreis

2 rote Snackpaprika

2 gelbe Snackpaprika

400 g gehackte Tomaten, aus der Dose
1 Zwiebel

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
3 Zweige glatte Petersilie

1 EL edelsiifies Paprikapulver

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Tsatsiki:

Y2 Salatgurke

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Saft

200 g griechischer Joghurt, 10 % Fett
50 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:

2 Beet Erbsensprossen
1-2 Zweige Rosmarin
1-2 Zweige Thymian
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Reis nach Packungsanweisung zum Kochen bringen, mit Salz und
Paprikapulver wirzen und ziehen lassen. Zwiebel abziehen. Paprika von
Scheidewanden und Kernen befreien und fein wirfelig schneiden. In
einer Pfanne kurz anbraten und anschlieBend mit den gehackten
Tomaten und der geschnittenen Petersilie zum Reis geben. Kurz
durchmengen und ziehen lassen.

Salatgurke schalen und klein reiben. Gut ausdriicken. Knoblauch
abziehen und pressen. Joghurt mit Knoblauch, Salz, Pfeffer, einen
Schuss Zitronensaft und Olivendl glattrihren. AnschlieRend die
ausgepressten Gurkenstiicke unterheben und nochmals abschmecken.

Gericht mit Sprossen und Krautern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren



Fiir den Teig der Erdbeertértchens:
2 Eier

Butter, zum Einfetten

70 g Zucker

55 g glutenfreies Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Fir die Fiillung des
Erdbeertortchens:

300 g Erdbeeren

250 g kalte Schlagsahne
150 g Speisequark, 20% Fett
4 EL Vanillezucker

2 Pck. Sahnesteif

Fur die Fertigstellung:
3-4 Erdbeeren
Puderzucker, zum Dekorieren

Fir das Mandelkrokant:
15 g Butter

5 g gehobelte Mandeln
45 g Zucker

Fiir den Erdbeer-Minz-Salat:
500 g Erdbeeren

Y. Limette, Saft

5 Zweige Minze

2 TL Vanillezucker

Fir die Garnitur:
Erdbeerplree, von oben

Y

Linda Kohler

Zweierlei von der Erdbeere: Glutenfreies
Erdbeertortchen auf Erdbeerspiegel mit Erdbeer-Minz-
Salat und Mandelkrokant

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eier und Zucker ca. 5 Minuten schaumig schlagen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat. Mehl mit Salz und Backpulver vermengen und zur
Eiermasse sieben, damit keine Klimpchen entstehen. Nach und nach
vorsichtig unterheben, damit nicht zu viel Luft entweicht. Eine
Springformboden (& 26 cm) einfetten. Teig einfullen und im vorgeheizten
Ofen ca. 10 Minuten backen. Nach dem Backen mit einem Messer
zwischen Teig und Springformrand entlangschneiden und somit den
Rand Iésen. Den Biskuitboden auf ein Kuchengitter stiirzen und abkihlen
lassen.

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Erdbeeren mit Zucker
purieren. Eine Halfte des Plrees zum Garnieren beiseitestellen.
Schlagsahne mit Sahnesteif steif schlagen, mit dem Quark, dem
Vanillezucker und der Halfte des Erdbeerplirees mischen.

Erdbeeren waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden.
Biskuitbdden ausstechen und mit der Fillung sowie Erdbeerschieben
schichten. Mit Erdbeeren und Puderzucker dekorieren.

Zucker in einer beschichteten Pfanne langsam hellbraun karamellisieren
lassen. Butter hinzugeben und schmelzen lassen. Die Hitze etwas
reduzieren und die Mandeln hinzufiigen. Nun so lange rihren, bis alle
Zutaten miteinander vermengt sind und die Mandeln eine schdne,
goldgelbe Farbe angenommen haben. Die Masse auf ein Backpapier
geben und sofort diinn glattstreichen. Auskiihlen und fest werden lassen.

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Minze abbrausen, trocken
wedeln und in feine Streifen schneiden. Mit Vanillezucker und
Limettensaft mischen und vor dem Servieren noch einmal kaltstellen,
damit der Zucker die FlUssigkeit aus den Erdbeeren ziehen kann.

Tortchen auf Erdbeerspiegeln anrichten und mit Mandelkrokant und
Erdbeer-Minz-Salat servieren.



Fiir das Zweierlei vom Perlhuhn:

1 kleines Perlhuhn, Brust und Keulen
ausgelost; Ricken und Karkasse fir die
Jus

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Olivendl, zum Anbraten

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir der Jus:

Karkassen und Ricken vom Perlhuhn,
von oben

1 Karotte

Y4 Sellerieknolle

1 Zwiebel

1 EL Tomatenmark

150 ml Rotwein

500 ml Gefligelfond

1 Schuss dunkle Sojasauce

1 Schuss Agavendicksaft

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Fregola sarda:
100 g Fregola sarda

2 Mohren

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

50 g Parmesan

50 ml Weilkwein

500 ml Gemusefond
Olivendl, zum Anbraten
Y EL Vadouvan

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Johannes Wozny

Zweierlei vom Perlhuhn: Gebratene Perlhuhnbrust und
geschmorte Perlhuhnkeule mit Jus, Fregola sarda und
gerosteten Moéhren

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer heiRen Pfanne mit
etwas Olivendl zunachst auf der Hautseite etwa 5 Minuten kraftig
anbraten, bis sie schdn goldbraun ist. Dann wenden. Krauter abbrausen,
trockenwedeln und zusammen mit dem angedriickten Knoblauch sowie
der Butter in die Pfanne geben. Das Fleisch in der Pfanne 2—-3 Minuten
aromatisieren lassen, dann herausnehmen und im Ofen warmhalten.

In derselben Pfanne bei Bedarf noch etwas Ol erhitzen und die
Perlhuhnkeulen rundum anbraten. Mit etwas Jus (von unten) abléschen,
den Deckel auflegen und die Keulen bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten
schmoren, bis sie zart sind.

Karkasse grob zerteilen. Zwiebel, Karotte und Sellerie abizehen bzw.
schalen und grob wiirfeln. In einem Topf die Karkassen und den Riicken
in etwas Ol kréftig anrésten, bis sie eine schéne Braunung entwickeln.
Gemdise zugeben und ebenfalls mitrésten, bis es Farbe annimmt.
Tomatenmark einrtihren und kurz mitrdsten, bis das Gemdse leicht
karamellisiert. Mit Rotwein abldschen und fast vollstdndig einkochen
lassen. Anschlielend mit Geflliigelfond aufgieen und die Krauter
hinzufugen. Die Sauce etwa 25 Minuten sanft kécheln lassen. Danach
durch ein feines Sieb passieren und bei Bedarf leicht einkochen, bis die
gewinschte Konsistenz erreicht ist. Zum Schluss mit Ahornsirup,
Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken.

Vadouvan im Moérser fein zerstoRen. Schalotte und Knoblauch abziehen
und in feine Wurfel schneiden. Méhren schélen und ebenfalls fein
wiirfeln. Parmesan reiben. In einem flachen Topf etwas Ol erhitzen.
Schalotten, Knoblauch und Vadouvan darin bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Méhrenwiirfel und Fregola hinzufligen, kurz mitrésten und
anschlieBend mit Weilwein abléschen. Diesen fast vollstandig einkochen
lassen. Dann nach und nach hei3en Fond zugiel3en, jeweils nur so viel,
dass die Fregola gerade bedeckt ist — dhnlich wie bei der Zubereitung
eines Risottos. Die Fregola bei niedriger Hitze unter gelegentlichem
Ruhren garen, bis sie al dente ist. Zum Schluss den Topf vom Herd
ziehen und den geriebenen Parmesan unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



Fiir die gerosteten Mohren:
3 Méhren mit Griin

2 EL Granatapfelkerne

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

20 g weiche Butter

2 TL flissigen Honig

1 EL Olivendl

2 TL Kreuzkimmelsamen

2 EL Harissa

1 EL Meersalz

Fir die Garnitur:
Mohrengrin, von oben
Y TL Fleur de Sel
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In einer kleinen Schissel Butter, Honig, Olivendl und Gewdrze glatt
verrihren. Méhren schalen, mit der Marinade vermengen und
gleichmafig darin wenden. Die marinierten Méhren auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen und in der Mitte des Ofens etwa 12
Minuten rdsten, bis sie leicht gebraunt, aber noch bissfest sind.
Inzwischen den Granatapfel entkernen.

Zitrone heil abwaschen, die Schale fein abreiben und den Saft
auspressen. Die fertig gerosteten Méhren mit Zitronenabrieb und -saft
abschmecken und mit den Granatapfelkernen vermengen.

Die Perlhuhnbrust in Tranchen schneiden und zusammen mit der Keule
auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit dem Jus um das Perlhuhn
nappieren. Fregola sarda und gerdstete Mohren dazugeben, mit fein
geschnittenem Mohrengrin garnieren und mit etwas Fleur de Sel wirzen.



