| Die Kiichenschlacht - Meni am 19. Oktober 2016 |
Tagesmotto: , Kirbis* mit Nelson Muller

Gericht zum Tagesmotto: ,Kiurbissuppe mit Naan und gerOsteten
Kirbiskernen* von Cornelius Gobel

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Kurbissuppe mit den Kirbiskernen:

300¢g Hokkaidokurbis
2 Mdohren
1 Zwiebel
s Zitrone
5cm Ingwer

Butter, zum Anbraten
% Bund Koriandergrin
1TL Sojasauce, zum Abschmecken
250 ml Gemiusefond
150 ml Kokosmilch
100 g Kurbiskerne
Far das Naan:
250¢ Mehl
1TL Trockenhefe
1TL Backpulver
1 Ei
75 ml Milch
75 ml Joghurt
1EL Ghee
1EL Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung

Kirbis schélen, entkernen und wurfeln. M6hren und Ingwer schalen und wirfeln. Zwiebel abziehen
und ebenfalls in Wirfel schneiden. Alles in einem Topf in Butter andinsten. Anschlie3end mit
Gemiusefond aufgieRen und etwa 15 bis 20 Minuten weich kochen.

Fur das Naan das Mehl mit dem Ghee, dem Backpulver, der Trockenhefe, dem Salz, dem Zucker,
dem Ei, dem Joghurt und der Milch mithilfe einer Kiichenmaschine mit Knethaken vermengen bis
ein homogener Teig entsteht. Fir 20 Minuten beiseitelegen und gehen lassen. (Eventuell bei 30
Grad in den Ofen stellen, dann geht es schneller.)

Kirbissuppe mit einem Purierstab fein purieren, eventuell durch ein Sieb passieren. Den Koriander
waschen, trockenwedeln und fir die Garnitur beiseite stellen. Den Saft einer halben Zitrone
auspressen. Die Kokosmilch unterrihren, mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und etwas Zitronensaft
abschmecken und noch mal erwarmen.



Flr das Naan eine Pfanne ohne Fett erhitzen. Kleine Fladen aus dem Teig formen und kurz von
beiden Seiten anbraten. Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrgsten. Suppe in tiefe Teller fillen.
Mit Korianderblattchen garniert und mit Kirbiskernen bestreuen. Mit dem Brot servieren.
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Gericht zum Tagesmotto: ,Kiuirbis-Orangen-Carpaccio mit Speck und
Kiurbiskernfladen mit Kirbiskerndl* von Sabine Schafermeyer

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Kirbis-Carpaccio:

509 Bacon-Wairfel

1 Butternut-Kirbis (ca. 500 g)
2 Orangen

1 Zitrone

1 Bund Schnittlauch

1 Prise Chiliflocken, nach Geschmack
2TL Ahornsirup

309 Sonnenblumenkerne

4 EL Olivendl

% TL Salz, aus der Muhle

Fur den Kirbiskern-Fladen:

250 ¢ Quark

250 ¢ grobe Haferflocken

2EL Kurbiskerne

2 Eier

1EL Backpulver

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Kurbiskerndl
grobes Meersalz

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

Fur den Kurbiskern-Fladen alle Zutaten vermischen bis ein homogener Teig entsteht. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech zwei flache Haufchen Kirbiskerne geben. Den Teig auf die
Kirbiskerne geben und circa 20 bis 25 Minuten im Ofen backen.

Fur das Kirbis-Carpaccio den Kirbis entkernen, schéalen und in sehr feine Scheiben hobeln. Mit
Salz und einem Essloffel Olivendl in einer Schiissel gut mischen und etwas ziehen lassen.

Eine Orange schalen und filetieren. Den Schnittlauch in feine Rdéllchen schneiden. Die zweite
Orange sowie die Zitrone auspressen und einen Essloffel Zitronensaft und zwei Essltffel
Orangensaft mit Chiliflocken und Ahornsirup verriihren. Das restliche Olivendl nach und nach
unterschlagen. Orangenfilets und Schnittlauch unterrithren, mit Salz abschmecken.

Die Bacon-Wirfel in einer Pfanne scharf anbraten. Sonnenblumenkerne in einer weiteren Pfanne
unter Ruhren bei mittlerer Hitze résten. Die Kirbisscheiben auf Teller verteilen. Die
Orangenmischung gleichmafig dariiber geben, die Bacon-Wiuirfel und Sonnenblumenkerne
ebenfalls darauf verteilen. Das Kirbis-Orangen-Carpaccio mit Speck auf Tellern anrichten,
Kirbiskernfladen und Kirbiskerndl mit etwas groben Meersalz dazu reichen und servieren.



Gericht zum Tagesmotto: ,Kalbsschnitzel mit Kirbiskern-Panierung, Kirbis-
Ingwer-Plree und sif3en Kiurbis-Wuarfeln von Reinhold Ignaz Gruber®

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Kalbsschnitzel:

2 Kalbsschnitzel, aus der Oberschale, a 200g
509 Kurbiskerne

2 Eier

50g Mehl

1509 Semmelbrosel

1 Zitrone

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Kirbis:

1 Hokkaido-Kurbis

1 Butternut-Kirbis
5cm Ingwer

200ml Sahne

2 EL Honig

2EL Zucker

1EL Crema di Balsamico

Olivenél, zum Anbraten

Chilisalz, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fur das zweierlei vom Kirbis diesen Schalen, entkernen und die Halfte Wurfel schneiden. Die
anderen Kdirbishéalfte in dinne Spalten schneiden. Alles in das kochende Salzwasser geben.
Kirbisspalten nach etwa finf Minuten enfernen, Wirfel noch weitere finf Minuten kochen. Ingwer
schélen und klein schneiden. Die letzten fiinf Minuten zu den Kurbiswurfeln geben.

Kirbisspalten in einer Pfanne mit Zucker und Honig karamellisieren. Kirbiswirfel und Ingwer
abgiel3en, Sahne hinzufligen und pulrieren. Mit Salz, Pfeffer und Chilisalz abschmecken.

Fur das Schnitzel Fleisch waschen, trocken tupfen und plattieren. Kirbiskerne moérsern. Eine
Panierstrale aufbauen. In einen tiefen Teller die Eier aufschlagen, ein einen zweiten das Mehl
geben, in einen dritten die Kirbiskerne mit den Semmelbréseln vermengen.

Schnitzel erst mehlieren, dann durch das Ei ziehen und anschlieRend in der Panade wélzen. In
einer Pfanne mit Butterschmalz das Schnitzel von beiden Seiten einige Minuten braten.
AnschlieBend auf einem Kichencrepe abtropfen.

Schnitzel mit karamellisiertem Kuirbis auf Tellern anrichten. Plree durch einen Spritzbeutel
dazugeben. Servieren.
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Gericht zum Tagesmotto: , Litticher Waffeln mit Kirbis-Eis, Klrbiscreme,
Kirbiskernkrokant und Vanillesahne“ von Lukas Kuster

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Eis:

17549 Hokkaido-Kurbis
3 Eigelbe

100 g Zucker

140 ml Milch

140 ml Sahne

1 Vanilleschote

Fur das Kirbiskernkrokant:

2 EL Kirbiskernen
2 EL Puderzucker
2 EL Kurbiskernol
Fir die Waffeln:

100g Mehl

1 Ei

150 mi Milch

20g Puderzucker
1TL Backpulver
1TL Kakaopulver
709 Hagelzucker
1 Prise Salz

Fir die Kirbiscreme:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis
4 EL Joghurt 3,5 % Fett
1 Vanilleschote
15ml Gin

1 gestr TL Salz

150 g Zucker

Fur die Sahne:

150ml Sahne

1 Vanilleschote

Zubereitung
Einen Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiurbis schalen, entkernen und in kleine Wirfel schneiden. AnschlieRend in der Milch kochen
lassen und purieren.

Vanilleschote langs halbieren und das Mark mit einem Messerriicken auskratzen. Eigelbe, Zucker,
Schlagsahne und Vanillemark vermengen. Alles mit dem Kdirbis vermengen und in die
Eismaschine fillen.



Fir die Kurbiscreme Kurbis waschen, halbieren, Kerngehause entfernen und mit der Schale in
kleine Wirfel schneiden. Vanilleschote halbieren. Das Mark von einer Halfte auskratzen.

In einen Topf geben, mit so viel Wasser auffiillen, dass der Kirbis gerade bedeckt ist, einen
Essloffel Zucker und eine halbe Vanilleschote dazugeben und so lange zugedeckt kochen, bis der
Kirbis ganz weich ist. Abtropfen lassen und eine Tasse vom Kochwasser beiseite stellen. Gut
abkihlen lassen.

Kirbis mit Vanillemark, Gin, Salz und Zucker in einem Mixer purieren. Joghurt hinzugeben. Sollte
das Puree zu fest sein, dann vorsichtig etwas Kochwasser einrihren, bis eine geschmeidige
Creme entstanden ist. Kalt stellen.

Fir die Waffeln Mehl, Puderzucker, Backpulver, Kakaopulver, Milch und Salz in einer Schissel
vermengen. Ei trennen und Eigelb hinzufiigen. Eiweild zu Eischnee schlagen. Vorsichtig
unterrihren.Teig ins Waffeleisen geben.

Kirbiskernen auf ein Backpapier geben, mit Puderzucker bestdauben und im Ofen karamellisieren
lassen. Fur die Sahne Vanilleschote langs aufschneiden und Mark ausschaben. Mit Sahne
vermengen und steif schlagen.

Waffel mit Eis, Kirbiscreme und Kiurbiskrokant auf Tellern anrichten. Mit etwas Kirbiskernol
betraufeln und Sahne dazu servieren.



