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» Die Kiichenschlacht — Menu am 18. Mai 2026 =
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fir die Kalbsleber:

2 Scheiben kichenfertige Kalbsleber
5 EL Milch

Butter, zum Anbraten

4 EL Dijonsenf

2 Zweige Salbei

2 Zweige Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Apfelringe und Zwiebeln:
1 Gemiusezwiebel

1 Apfel

Mehl, zum Mehlieren

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir das Fenchelgemiise:
2 kleine Fenchelknollen

4 getrocknete Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2-3 EL Granatapfelkerne
2 Zitronen, Abrieb

120 ml Weillwein

250 ml Gemiuisefond
Olivendl, zum Anbraten

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Salbei

1 Zweig Currykraut

1 Zweig Oregano

1 TL Fenchelsaat

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Michael Hiibner

Kalbsleber mit Salbeibutter, karamellisierten
Apfelscheiben, frittierten Zwiebelringen und
Fenchelgemiuse italienischer Art

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kalbsleberscheiben etwa 10 Minuten in der Milch einlegen,
anschlielend herausnehmen und trocken tupfen.

Eine Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und die Butter darin schmelzen
lassen. Circa 10 Salbeiblatter zugeben und kurz in der Butter schwenken,
bis sie aromatisch sind.

Rosmarin hacken und mit Senf vermengen und die Leber damit
bestreichen.

Die Kalbsleber in die Pfanne legen und auf jeder Seite kurz und kraftig in
Butter braten (je nach Dicke ca. 1-2 Minuten), sodass sie auf3en Farbe
bekommt und innen noch saftig bleibt.

Die Leber aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der Salbeibutter betraufelt servieren.

Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in Scheiben schneiden. In
einer Pfanne in Zucker karamellisieren.

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden, mehlieren und in Ol in einem
Topf ausbacken. Herausnehmen, auf einem Tuch abtropfen lassen und
eventuell salzen.

Fenchelknollen putzen, das Grin beiseitelegen, die Knollen halbieren
und in feine Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Spalten
schneiden, Knoblauch abziehen und fein hacken. Die getrockneten
Tomaten in Streifen schneiden. Die Zitronenschale abreiben.

In einer gro3en Pfanne Olivendl erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Fenchel zugeben und kurz mit
anschwitzen, bis er leicht Farbe nimmt. Die getrockneten Tomaten sowie
Thymian, Rosmarin, Salbei, Currykraut, Fenchelsaat und Oregano fein
gehackt zugeben. Mit WeiRwein abldschen und kurz einkochen lassen.
Anschlieend mit Gemusefond angieflten und den Fenchel bei niedriger
bis mittlerer Hitze sanft schmoren, bis er weich, aber noch leicht bissfest
ist. Mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben mit
etwas Fenchelgriin und Granatapfelkernen verfeinern und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Nudeln:

1 EL Olivendl

200 g Hartweizengriel3/Semola
100 g Mehl, Tipo 00

Y2 TL Salz

Fiir die Sauce:

100 g Guanciale

2 Eier

75 g Pecorino

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Garnitur:

Knuspriger Guanciale, von oben
10 g Pecorino

1-2 Zweige Petersilie

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Miriam Hermann

Pasta alla carbonara

Zutaten fiir zwei Personen

In einer Schiussel Hartweizengriel3, Mehl und Salz verriihren, dann mit
140 ml kaltem Wasser und Olivendl zu einer glatten Teigkugel verkneten.
Schissel abdecken und 10-15 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Nach der Ruhezeit des Teigs das Wasser salzen und in einem grof3en
Topf zu Kochen bringen. Teig aus dem Kihlschrank nehmen und kurz
durchkneten. Durch eine Nudelmaschine drehen, bis der Teig dunn
genug ist. Dann den Teig mit dem Fettuccine-Aufsatz in Bandnudeln
schneiden. Pasta etwa 2-3 Minuten kochen. Anschlie3end in ein Sieb
abgiellen.

Pecorino mit einer Vierkantreibe feinreiben.

Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eiweil anderweitig verarbeiten.
Eigelbe mit Pecorino verriihren. Etwa ein bis zwei Loffel Pastawasser
hinzugeben und glattriihren. Pfeffer hinzugeben.

Guanciale in Streifen schneiden und in einer grof3en Pfanne knusprig
braten. Etwas Guanciale aus der Pfanne nehmen und zum Garnieren
beiseitelegen. Die gekochte Pasta in die Pfanne geben und im Fett der
Guanciale ordentlich durchschwenken. Die Ei-Pecorino-Masse
unterheben und gut vermengen. Gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Petersilie zupfen, abbrausen und mit einem Kichenpapier trockentupfen.
Pecorino reiben. Pasta mit Guanciale, Petersilie und Pecorino garnieren,
mit Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Frikadellen:

500 g gemischtes Hackfleisch
(Rind/Schwein)

1 kleine Zwiebel

2 Scheiben Toastbrot

1Ei

ca. 80 ml Sahne

Butter, zum Braten

1 TL mittelscharfer Senf
Neutrales Ol, zum Braten

1-2 Zweige Petersilie

1 TL edelslfRes Paprikapulver
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

1 Gemiusezwiebel

100 ml helles Bier

50 ml Rinderfond

Ggf. Speisestarke, zum Abbinden
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligkochende Kartoffeln
200 g Butter

ca. 80-100 ml Sahne
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Gurkensalat:

Y2-1 Salatgurke

1 kleine Schalotte

1-2 EL Apfelessig

1 EL neutrales Ol

1-2 Zweige Dill

1 Prise Zucker

1-2 TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Frikadellen mit Zwiebelsauce, Kartoffelpiiree und
Gurkensalat

Filip Jokic

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, fein wirfeln und in Butter glasig anschwitzen.
Petersilie hacken. Toastbrot klein schneiden, mit Sahne zugeben, kurz
vermengen, abkuhlen lassen und leicht ausdriicken. Mit Hackfleisch, Ei,
Senf, 2 EL gehackter Petersilie und Gewurzen vermengen. Frikadellen
formen und in Ol und Butter goldbraun braten.

Gemluisezwiebel abziehen, in Halbmonde schneiden und in einer Pfanne
anbraten. Mit Bier abléschen und reduzieren lassen. Etwas Fond
zugeben und ggf. mit Speisestarke leicht binden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kartoffeln schalen, in kaltem Salzwasser aufsetzen und weich kochen.
Dann abgief3en, ausdampfen lassen und stampfen. Butter einarbeiten,
dann nach und nach Sahne hinzufligen, bis die gewlinschte cremige
Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Gurke hobeln, salzen und Wasser ziehen lassen. Dann abgief3en.
Schalotte abziehen und fein wirfeln. Dill hacken. Schalotte, Zucker,
Essig, Ol, 1-2 EL Dill und Pfeffer zugeben, dann alles gut vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Kalbsgeschnetzelte:
400 g Kalbsfilet

200 g braune Champignons

1 mittelgrolRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 ml Sahne

25 g Butter

2 EL Butterschmalz

150 ml Kalbsfond

100 ml WeilRwein

1 TL Sojasauce

1 Bund Blattpetersilie
Speisestarke, zum Abbinden
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Rosti:

500 g festkochende Kartoffeln

1 mittelgrolRe Zwiebel

4 EL Butterschmalz

2 EL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Blattsalat:

1 Kopfsalat

1 Zitrone, Saft

1 TL mittelscharfer Senf
1 TL Ahornsirup

1-2 EL Rapsal

1 Bund Schnittlauch
Salz, aus der Mihle
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Nadine Gruyters

Kalbsgeschnetzeltes mit Champignons, Rosti und
Blattsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Champignons putzen und in dinne Scheiben schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Kalbsfilet trocken tupfen und in
feine Streifen schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch 1-2 Minuten scharf anbraten. Kurz vor Ende mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann aus der Pfanne nehmen und in einem Sieb abtropfen
lassen. Butter in derselben Pfanne zerlassen. Zwiebel darin anschwitzen,
Champignons dazugeben und einige Minuten anbraten. Knoblauch kurz
mitdlnsten. Mit WeiBwein abléschen und einkochen lassen. Sahne und
Kalbsfond angief3en, den aufgefangenen Bratensaft dazugeben und die
Sauce etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Sojasauce abschmecken. Bei Bedarf mit etwas in Wasser glatt gerihrter
Speisestarke binden. Fleisch zurlck in die Pfanne geben und in der
Sauce nur noch ziehen, nicht mehr kochen lassen. Petersilie hacken und
kurz vor dem Servieren darlberstreuen.

Kartoffeln schalen, abspllen und grob reiben. Kartoffelmasse in ein
sauberes Geschirrtuch geben und gut ausdriicken. Zwiebel abziehen und
fein wirfeln. Kartoffeln mit Zwiebel, Salz, Pfeffer und Muskatnuss in einer
Schussel gut vermengen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Aus
der Kartoffelmasse Rdsti formen und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
jeweils 6-8 Minuten goldbraun braten. Dabei nur einmal wenden. Nach
dem Wenden bei Bedarf weiteres Butterschmalz in die Pfanne geben und
die Butter am Rand zerlassen. Rosti auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Salat waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stlicke zupfen.
Zitrone auspressen. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.
Zitronensaft mit Senf, Ahornsirup, Salz und etwas Rapsél zu einem
Dressing verrihren. Schnittlauch unterheben. Salat kurz vor dem
Servieren mit dem Dressing vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet, a ca. 400-500 g
10 g kalte Butter +1 EL Butter

1 EL neutrales Ol

2 ' EL grober Senf

1 EL flissiger Honig

20 ml Apfelsaft

2-3 EL Pistazien

1 TL gerebelter Thymian

Salz, aus der Muhe

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Gemiise-Kribbelchen:
500 g festkochende Kartoffeln
2 Mohren

1 Zucchini

Butter, zum Anbraten

Ol, zum Anbraten

1 EL Speisestarke
Muskatnuss, Zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fur Apfel-Zwiebel-Chutney:
1 sauerlicher Apfel

1 rote Zwiebel

Butter, zum Anbraten

1 EL Apfelessig

1 Tonkabohne

1 TL Zucker

Thomas Philippi

Schweinefilet ,,Westerwalder Art“ mit rustikalen Gemiise-
Kribbelchen und Apfel-Zwiebel-Chutney

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch parieren, salzen, pfeffern und rundherum in einer Pfanne in Ol
und Butter scharf anbraten.

2 EL Senf, Honig und Thymian miteinander mischen und auf das Fleisch
streichen. Fleisch fur 10-12 Minuten im Backofen garen. Dann Filet in
Medaillons schneiden.

Bratensaft mit Apfelsaft abloschen und kurz einkochen lassen. Restlichen
Senf einriihren und mit kalter Butter montieren. Pistazien hacken und auf
das Fleisch geben.

Kartoffeln waschen und grob reiben. Méhren schéalen und mit Zucchini
ebenfalls grob reiben. Die geriebenen Kartoffeln, Méhren und Zucchini in
ein sauberes Kichentuch geben und grindlich ausdriicken, sodass
moglichst viel Flissigkeit entfernt wird. AnschlieRend in eine Schiissel
geben, mit Salz und Muskat wiirzen. Dann Speisestarke gleichmaRig
untermischen.

Eine Pfanne mit etwas Butter und Ol erhitzen. Die Masse portionsweise
in die Pfanne geben, leicht flach driicken und bei mittlerer Hitze
goldbraun und knusprig braten. Die Kribbelchen vorsichtig wenden und
auf der zweiten Seite ebenfalls knusprig ausbacken. Kribbelchen auf
Klchenpapier abtropfen lassen und sofort servieren.

Apfel schalen, entkernen und in kleine Wrfel schneiden. Zwiebel
abziehen und fein wirfeln. Beides in einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze in Butter kurz anschwitzen, bis die Zwiebel glasig ist. Zucker
einstreuen und leicht karamellisieren lassen. Mit Apfelessig abléschen
und alles bei niedriger Hitze sanft kdcheln, bis Apfel und Zwiebel weich
sind und eine leicht samige Konsistenz entsteht. Vor dem Servieren
Tonkabohne driber reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schnitzel:

4 dinne Kalbsschnitzel aus der
Oberschale, ca. 4-5 mm

4 Eier, Grole L

500 g Butterschmalz

100 g Butter

250 g Weizenmehl, Type 405

250 g feine, trockene Semmelbrosel aus
altbackenen WeilRbrotchen

Salz, aus der Mihle

Schwarzen Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Kartoffelsalat:

10 kleine bis mittelgroRe, festkochende
Kartoffeln

1 weilde Zwiebel

200 ml Gemiuisefond

200 ml Rinderfond

10 EL Tafelessig aus Branntwein, 5%
Saure

10 EL reines Rapsol

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Spargel:

400 g weilder Spargel, diinn bis
mitteldick

10 EL Tafelessig aus Branntwein, 5%
Saure

10 EL reines Rapsdl

Y2 Bund Schnittlauch

10 TL Zucker

10 TL Salz

Tina Konietzka

Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat, Spargel und
Rahmgurken

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schnitzel diinn klopfen, salzen, pfeffern und anschlief3end leicht mit
Wasser (Spruhflasche) befeuchten, damit die Panierung beim Ausbacken
schoén souffliert.

Mehl, verquirlte Eier und Semmelbrésel jeweils in separate Teller geben.
Schnitzel zuerst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und
anschlielend in den Semmelbroseln wenden. Die Brosel dabei nicht
andriicken, damit die Panade locker bleibt.

Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin
schwimmend ausbacken. Nach dem Wenden ein Stiick kalte Butter
zugeben. Wahrend des Bratens die Pfanne leicht schwenken, sodass
sich die typische Panierung bildet. Schnitzel pro Seite etwa 2—3 Minuten
goldbraun backen und anschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffeln in Wasser mit Schale weichkochen. Anschlielend noch warm
schalen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen, sehr fein
wirfeln und zu den Kartoffeln geben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen.

Fond erwarmen. Kartoffeln mit Fond und Essig UbergieRen und gut
durchziehen lassen, sodass die Kartoffeln die Flussigkeit aufnehmen.
Dann das Ol unterheben und alles erneut abschmecken. Der Salat sollte
saftig und leicht gebunden sein.

Spargel grindlich schéalen und die holzigen Enden abschneiden. Wasser
mit 3 TL Salz und 5 TL Zucker zum Kochen bringen. Spargel darin je
nach Dicke etwa 8—12 Minuten garen, bis er weich ist, aber noch leichten
Biss hat. Spargel herausnehmen und in einer Auflaufform zusammen mit
restlichem Salz, Zucker, Essig, Ol und heiem Spargelwasser
UbergieRen. 5-10 Minuten ziehen lassen. Vor dem Servieren mit fein
geschnittenem Schnittlauch bestreuen.



Fiir die Rahmgurken:

1 Gurke

1 Zitrone, Saft

150 g Creme fraiche

150 g Sauerrahm

150 ml Sahne

10 EL Tafelessig aus Branntwein, 5%
Saure

10 EL reines Rapsol

1 Bund Dill

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:

2-4 EL Wild-Preiselbeeren, aus dem
Glas

1 Zitrone, Frucht

<)

Gurke schalen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. Leicht salzen und
einige Minuten ziehen lassen, anschlieRend die Gberschissige
Flissigkeit abgiefien.

Créme fraiche, Sauerrahm und etwas Sahne glattriihren. Mit Zitronensaft,
Essig, Ol, Zucker und Salz abschmecken.

Dill fein hacken und unter die Creme riihren. Anschlie3end die Gurken
unterheben und den Salat vor dem Servieren etwas ziehen lassen. Mit
etwas Dill garnieren.

Schnitzel mit Zitrone und Preiselbeeren garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



