» Die Kuiichenschlacht — Menu am 02. Juni 2025 =
Leibgericht mit Alexander Kumptner

Fiir die Kottbullar:

250 g gemischtes Hackfleisch, Schwein
und Rind

1Ei

35 ml Milch

Butter, zum Braten

Y2 TL grober Senf

Y2 TL gemahlener Zimt

17,5 g Semmelbrosel

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

100 ml Sahne

75 ml Gemtusefond

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Kartoffelstampf:

400 g mehligkochende Kartoffeln
25 g Butter

ca. 75 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir die Preiselbeeren:

100 g Wild-Preiselbeeren, aus dem
Glas

Y2 Apfel

100 g getrocknete Cranberries
Butter, zum Anschwitzen
Weillwein, zum Abldschen

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Charlotte Kreiensiek

Schwedische Kottbullar mit Kartoffelstampf, Cranberry-
Apfel-Preiselbeeren und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Semmelbrésel in Milch einweichen. Hackfleisch, Ei, Senf, Zimt, Salz
und Pfeffer dazugeben und zu einer gleichmafligen Masse verkneten.
Kleine Ballchen formen und in Butter rundherum goldbraun anbraten.
Warm stellen.

Den Bratensatz der Kottbullar mit Fond abléschen und aufkochen. Sahne
hinzufligen und 5-10 Minuten einkécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kartoffeln schalen, in Stlicke schneiden und in Salzwasser weichkochen.
Abgielen, stampfen und mit Butter und warmer Milch cremig riihren. Mit
Salz und Muskatnuss abschmecken.

Apfel vom Kerngehause befreien und reiben. Cranberries fein hacken.
Apfel und Cranberries in einem kleinen Topf mit etwas Butter leicht
anschwitzen. Mit Weillwein abléschen, kurz einkochen lassen und die
Preiselbeeren unterrihren. Warm halten.



Fiir den Gurkensalat:

2 Salatgurke

40 g Datteln, ohne Stein

20 ml Apfelessig

Y Bund Schnittlauch

1-2 EL Ol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Gurke waschen, hobeln und leicht salzen. Nach 10 Minuten
Uberschiissiges Wasser abgieflten. Datteln hacken. Schnittlauch in feine
Rélichen schneiden. Essig, Ol, Salz und Pfeffer verriihren. Datteln und
Schnittlauch untermischen, mit Gurken mischen und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Pilze und den Hummus:
125 g Champignons

125 g Austernpilze

1 Knoblauchzehe

1 griine, mittelscharfe Chilischote
2 Zitrone, Abrieb & Saft

1.5 EL Ahornsirup

60 ml Olivendl

1 Zweig Thymian

1-2 Zweige Petersilie

1-2 Zweige Dill

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Hummus:

300 g Kichererbsen, aus dem Glas
Y2 Zitrone, Saft

2 EL Tahin

2 EL Olivenol

1 TL Natron

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
1 Eiswdurfel

Fir den Auberginensalat:

2 Auberginen a ca. 300 g

2 Knoblauchzehen

1 griine, mittelscharfe Chilischote
Y2 Zitrone, Saft

1,5 EL WeiRweinessig

90 ml Olivendl

5 g Minzblatter

5 g Korianderblatter

5 g Dill

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Alexander Kutsch

Gebratene Pilze mit Hummus & Auberginensalat &
Borek-Zigarren

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Pilze putzen, in Stiicke schneiden und ca. 6 Minuten in einer heillen
Pfanne anbraten.

Chili hacken. Zitrone heil} absptilen, die Schale abreiben, dann den Saft
auspressen.

Knoblauch zerdriicken und mit Olivendl, 1 Essloffel Zitronensaft, etwas
Zitronenabrieb, Thymian, Ahornsirup und nach Geschmack etwas
gehackter Chili mischen. Zu den Pilzen geben und Pilze darin bis zum
Anrichten ziehen lassen.

Petersilie und Dill hacken und die gehackten Krauter kurz vor dem
Servieren unterheben.

Wasser zum Kochen bringen, das Natron hinzugeben und die
Kichererbsen darin noch einmal 10 Minuten kochen. AbgieRen und die
Kichererbsen mit kalten Wasser abspilen, etwas abkuhlen lassen.
Kichererbsen mit 1 Essléffel Zitronensaft Tahin, Olivendl und dem
Eiswurfel in einem Mixer aufschlagen, bis ein cremiger Hummus ohne
Stiicke entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aubergine putzen, in 2-3 cm grof3e Stlicke schneiden, mit 50 ml Olivendl,
Salz und Pfeffer mischen und ca. 30 Minuten im Ofen rosten.

Restliches Ol im Topf auf mittlere bis hohe Hitze erwédrmen. Knoblauch
abziehen und in feine Streifen schneiden, dann ca. 1 Minuten braten bzw.
frittieren. Knoblauch auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Ol etwas
abkiihlen lassen. 3 EL Ol, WeiRweinessig und nach Geschmack
gehackte Chilischote in einer groRen Schissel mischen. Auberginen
dazu geben und etwas ziehen lassen. Krauter hacken und dazu geben,
mit Salz, Pfeffer und 1 Teeltffel Zitronensaft abschmecken. Frittierten
Knoblauch dazu geben.



Fiir die Borek-Zigarren:

6-8 Blatter Yufkateig

1Ei

30 g Butter

100 g Feta-Kase

4 EL stichfester Joghurt, 10 % Fett
30 g Petersilie

30 g Dill

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

]

Petersilie und Dill abbrausen, zupfen und etwas zerkleinern (nicht
hacken). Feta in kleine Stlicke schneiden. Ei mit dem Joghurt verquirlen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Nacheinander die Yufka-Blatter
mit der Joghurt-Ei-Mischung bestreichen, etwas Feta, Dill und Petersilie
darauflegen und als ,Zigarren® aufrollen, sodass auf3en die trockene
Seite ist. Butter schmelzen und die Zigarren damit bestreichen. Im Ofen
ca. 15 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Lammfilet:

4 Lammfilets

2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian

2 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die mit Bulgur gefiillte Zwiebel:
100 g Bulgur

2 Flaschentomaten

Y2 Gurke

2 lange, turkische, milde griine Paprika
1 frische, scharfe Peperoni

2 rote, mittelgrof3e Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb & Saft

1 EL Butter

200 g Gemusefond

4-5 EL Olivendl

6-8 EL gerdstete, geschalte Pistazien
Ya Bund Petersilie

Y Bund Dill

4 Zweige Minze

1 Zweig Thymian

1 TL Harissa-Pulver

2 Prisen Kreuzkimmelsamen

2 TL Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Minz-Joghurt:

100 g Jogurt, 10 % Fett

100 g Jogurt, 3,5 % Fett

1 Zitrone, Abrieb & Saft

Y2 Bund Minze

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Anita Groth

Lammfilet mit Bulgur-Zwiebel, Minz-Joghurt und Acili
Ezme

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Lammfilets von Fett und Silberhaut befreien, salzen, leicht eindlen und
von jeder Seite 2 Minuten braten. Dabei Rosmarin und Thymian
hinzufligen. Pfeffern, aus der Pfanne nehmen, kurz im Ofen bei ca. 120
Grad ruhen lassen und dann schrag aufschneiden.

Zwiebel abziehen, halbieren und mit Butter, etwas Salz und Zucker etwa
10 Minuten bei niedriger Stufe karamellisieren lassen. Das innere der
Zwiebel herauslésen, kleinschneiden und fir den Bulgur beiseitelegen.
Restliche Zwiebel mit Harissa und Salz leicht wirzen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Bulgur mit Gemiisefond, 2 Essloffel
Olivendl, Knoblauch, Thymian, Kreuzkiimmel und zwei Prisen Salz im
Topf kurz aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und abgedeckt ca. 10
Minuten quellen lassen. Knoblauch und Thymian aus dem Topf nehmen
und Bulgur mit einer Gabel auflockern.

Tomaten vierteln, Kerne entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Paprika und Peperoni halbieren und von Scheidewanden und Kernen
befreien. Gurke halbieren und von Kernen befreien. Paprika, Peperoni
und Gurke klein schneiden und mit Tomaten vermengen.

Petersilie, Dill und Minze abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden und
mit den anderen Zutaten vermengen. Bulgur dazugeben und verrihren.
Alles mit dem Saft einer Zitrone, dem Abrieb einer Zitrone, 2-3 EL
Olivendl und Salz abschmecken. Die Pistazien erst kurz vorm Servieren
unterrihren.

Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Joghurt in einer Schissel
mit Minze verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Olivendl, Zitronenabrieb und ggf.
etwas Zitronensaft abschmecken.



Fir die Acili Ezme:

2 Flaschentomaten

1 hellgrine, tlrkische, milde
Spitzpaprika

2 frische, griine Peperoni

1 frische, rote Chilischote

1 Schalotte

1 Zitrone, Abrieb & Saft

2 EL Paprikamark

Y2 Bund Petersilie

Sumach, zum Abschmecken

Piment d’Espelette, zum Abschmecken
Gerauchertes Paprikapulver, zum
Abschmecken

Getrocknete Chili, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

<)

Tomaten vom Kerngehause befreien, vierteln, Tomatenkerne entfernen
und in kleine Wirfel schneiden.

Paprika, Peperoni und Chili sehr fein hacken. Schalotte abziehen und
ebenfalls sehr fein hacken. Petersilie sehr feinhacken.

Tomaten, Paprika, Peperoni, Chili, Schalotte und Petersilie mit
Paprikamark vermengen und mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Sumach,
Piment d’Esplette, Paprikapulver, Chili und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Perlen:

100 ml Yuzusaft

100 ml Orangen-Direktsaft
500 ml Sonnenblumendl
5 g Agar Agar

30 g Puderzucker

1 Prise Salz

Fir die Rote Bete:

2 groRe, frische Rote Bete
330 ml Rote-Bete-Saft
100 ml Apfelsaft

50 ml Apfelessig

2 Sternanis

3 g Zimtbliten

3 Kardamomkapseln
3 Nelken

5 g Senfsaat

3 g Koriandersamen
30 g Zucker

Fir die Mayonnaise:

1 rote Paprikaschote

4 Eier

40-60 ml Yuzusaft

600 ml Rapsal

Gerauchertes Paprikapulver, zum
Abschmecken

Piment d’Espelette, zum Abschmecken
Rauchsalz, zum Abschmecken

Zucker, zum Abschmecken

Fir das Salz:

40 g grobes Meersalz
20 Kaffeebohnen

2 Vanilleschoten

)

Daniel Kirner

Gebratene Jakobsmuscheln mit Kaffee-Vanille-Salz,
gepickelter Rote Bete, geraucherter Paprika-Mayonnaise
und Yuzu-Perlen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ol in eine Metallschiissel geben und in das Tiefkihlfach stellen.

Orangensaft, Yuzusaft, Puderzucker, Agar Agar und Salz kurz
aufkochen. Mit der Injektionsspritze aufziehen. Langsam in das kalte Ol
driicken. Perlen durch Sieb abfiltern. Mit kaltem Wasser abspulen. Auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

Rote-Bete-Saft, Apfelsaft, Apfelessig und Zucker in eine Kasserolle
geben und aufkochen lassen.

Gewirze morsern und zum Sud dazugeben.

Rote Bete schalen und in sechs diinne Scheiben hobeln. In den Sud
geben. Herd ausstellen und bis zum Anrichten ziehen lassen. Scheiben
aus dem Sud nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit einem
Ausstecher rund ausstechen.

Ein Viertel der Paprika auf eine umgedrehte Metallschiissel legen und die
Haut mit dem Bunsenbrenner komplett schwarz flammen. Abkihlen
lassen. Mit einem kleinen Messer die schwarze Haut entfernen. Paprika
in kleine Stlicke schneiden und in einen Mixbecher geben.

Eier trennen und die Eigelbe auffangen. 2 Eigelbe, 20 ml Yuzusaft,
gerauchertes Paprikapulver, Piment d’Espelette, Rauchsalz und etwas
Zucker hinzugeben und mixen bis fein.

Raps6l wahrend dem Mixen langsam zugeben bis eine feste, dicke
Mayonnaise entsteht. Abschmecken.

Spritzbeutel Uber einen Becher oder Glas stilpen und Mayonnaise
einfullen. Spritzbeutel bis zum Servieren in das Eisfach legen.

Meersalz zusammen mit den Kaffeebohnen im Moérser fein morsern.
Vanilleschote der Lange nach halbieren, das Mark auskratzen und
unterrihren.



Fir die Jakobsmuscheln:
6 ausgeltste, kiichenfertige

Jakobsmuscheln
Butterschmalz, zum Braten

Fur die Garnitur:
Junge Brunnenkresse, zum Garnieren

Eine Pfanne auf volle Hitze erhitzen und Butterschmalz hineingeben.
Muscheln bei starker Hitze 2-3 Minuten von der einen und 1 Minute von
der anderen Seite braten. Aus der Pfanne nehmen und auf einen Teller
legen.

Gericht mit Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF sind Jakobsmuscheln aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand April 2025):

e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Norwegen, Irland,
GrolRbritannien, Frankreich, mit der Hand gesammelt



Fur die Konigsberger Klopse:
250 g gemischtes Hackfleisch, Schwein
und Rind

1 Sardellenfilet aus dem Glas

2 Scheiben Toastbrot

1 Schalotte

1 Zitrone, Abrieb

2 EL Kapern mit Saft

1Ei

50 g Butter

1 L Gemiusefond

50 ml Milch

75 ml Sahne

2 EL Tafelessig

1 TL mittelscharfer Senf

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

5 schwarze Pfefferkorner

25 g Mehl

Paniermehl, fur die Bindung
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Salzkartoffeln:

6 festkochende Kartoffeln
1 EL Butter

1 Zweig Petersilie

Salz, aus der Muhle

Fiir den Romana-Salat:

1 Romana-Salat

1 Zitrone, Saft

75 g griechischer Joghurt, 10 % Fett
50 g Sahne

1 TL Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Y4 Bund glatte Petersilie
1 Beet Rote Bete Sprossen

Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und Romana-
Salat

Elke Hedtheyer

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fond mit einem Essléffel Essig, Lorbeer, Nelken und Pfefferkdrnern
erhitzen.

Schalotte abziehen und in einem halben Essloffel Butter anschwitzen.
Toastbrot entrinden und fein wiirfeln. Zwiebeln mit Milch abléschen, das
Gemisch Uber die Brotwurfel geben und vermengen. Einen Essloffel der
Kapern hacken. Hackfleisch mit den gehackten Kapern, Ei, Senf, 5 g
Salz, etwas Pfeffer und der Brotmasse vermengen. Gewdrfeltes
Sardellenfilet hinzugeben und vermengen. Ggf. mit etwas Paniermehl die
Masse binden. Masse mit feuchten Handen zu gleichmaBigen KléRchen
formen. KléRchen in siedendem Fond fiir ca. 15 Minuten garen. KléRchen
herausnehmen und Brihe sieben. Ca. 200 ml davon auffangen.

Restliche Butter in einem Topf zerlassen, mit Mehl bestauben und
anschwitzen. 200 ml der gesiebten Brihe und Sahne hinzugeben. Sauce
glattrihren. Alles 5 Minuten kdcheln lassen. Restliche Kapern und etwas
Kapernsaft hinzugeben und mit Essig, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser garen. Kartoffeln abgief3en. Vor
dem Servieren in etwas Butter schwenken. Petersilie hacken, zu den
Kartoffeln geben und erneut schwenken.

Salat in mundgerechte Stiicke zupfen, waschen und trockenschleudern.
Zitrone halbieren und 1 Essloffelsaft auspressen. Zitronensaft mit
restlichen Zutaten zu einem Dressing vermengen und mit Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken. Salat kurz vor dem Servieren mit dem
Dressing vermengen.

Petersilie flr Garnitur zupfen. Sprossen ebenfalls zupfen und flr die
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Cordon bleu:

2 Schweinerilickenschnitzel, ca. 2,5 cm
dick

2 Scheiben gekochter Schinken

1 Zitrone, ganze Frucht

100 g Handkase

3 Eier

3 TL Sahne

Butterschmalz, zu, Braten
Semmelbrésel, zum Panieren
Mehl, zum Mehlieren

5-6 EL edelsiiRes Paprikapulver
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kartoffeln:

300 g mehligkochende Kartoffeln
Rapsoél, zum Braten
GewUurzmischung, von oben

1 TL Kimmelsamen

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Dressing:

2 Zitronen, Saft

1,5 TL Dijonsenf

3 EL Yaconsirup

4 EL kaltgepresstes Zitronendl
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Salat:

80 g junge Blattsalat-Mischung
60 g Radieschen

5 g Basilikum

5 g Dill

Essbare Bliten, zum Dekorieren
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Andreas Viel

Hessisches Cordon bleu mit Kartoffelwiirfeln und
Blattsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schnitzel waschen und trockentupfen. Mit einem scharfen Messer
mittig eine Tasche einschneiden. Danach zwischen zwei Klarsichtfolien
plattklopfen.

Paprikapulver mit Salz und Pfeffer vermischen. Handkase in kleine
Wiirfel schneiden. Eier mit Sahne verquirlen. Aus dem Mehl, der Eier-
Sahne-Mischung und den Semmelbrdseln eine Panierstrale aufbauen.
Schnitzel von innen und aulRen mit der Paprika-GewUlrzmischung wurzen.
Restliche Gewirzmischung fir die Kartoffeln nutzen. Den gewdurfelten
Handkase und den Schinken in die vorgeschnittene Tasche legen. Mit
Zahnstocher oder Rouladennadeln gut verschlief3en. Die gefillten
Schnitzel erst im Mehl, dann im Ei und abschlieRend in den Broseln
panieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel in der
Pfanne von jeder Seite etwa 2-3 Minuten goldgelb backen. Auf
Klchenkrepp abtropfen lassen.Zitrone in Viertel oder Scheiben
schneiden und als Garnitur verwenden.

Kartoffeln mit dem Sparschaler schalen und in gleichmafige Wirfel
schneiden. Die Wiirfel kurz in kaltes Wasser legen, in einem Sieb kurz
abtropfen lassen und mit Kiichenkrepp abtupfen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Kartoffelwiirfel bei mittlerer Hitze
schén kross backen. Mit der Ubrig gebliebenen Paprika-Gewirzmischung
des Cordon bleu, Muskat und Kiimmel abschmecken. Auf Kiichenkrepp
kurz abtropfen lassen.

Zitronen halbieren und 6 Essloffel Saft auspressen. Zitronensaft mit Senf
und Yaconsirup in einer kleinen Schiissel verriihren. Dann Zitronendl
dazu traufeln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Blattsalat waschen und trockenschleudern. Radieschen putzen und in
feine Scheiben schneiden. Basilikum und Dill zupfen. Salat mit Basilikum
und Dill auf Tellern verteilen und mit Radieschenscheiben belegen. Dann
mit dem Dressing betraufeln und mit den Bllten garniert servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



