| Die Kuichenschlacht - Ment am 02. Mai 2016 |

Leibgericht: ,Kdnigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und gemischtem Salat”
von Klaus Badorek

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Koénigsberger Klopse:

2 Scheiben Toastbrot, ohne Rinde
400 g Hackfleisch vom Kalb

2 Scheiben  danischer Fruhsticksspeck

2 kleine Schalotten

1 kleine Zwiebel

s Bio-Zitrone, davon den Abrieb und 2 EL Saft
2 Sardellenfilets, eingelegt in Salzlake
209 Kapern, aus dem Glas

150 ml Kalbsfond

150 ml trockener Weil3wein

125 mi Schlagsahne

80 ml Milch

1EL Mehl

1 Ei

100 g Butter

2 Stéangel glatte Petersilie

1 Nelke

Y% Lorbeerblatt

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Salzkartoffeln:
400 g festkochende Kartoffeln
2 Stangel glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Fir den Salat:

400 g Mischsalat

1 kleine Zwiebel

1 Limette

1 Ei

3 EL Sonnenblumendl
1EL WeilRweinessig

1 Prise Zucker

1TL mittelscharfer Senf

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle



Zubereitung:
In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fur die Konigsberger Klopse Toast zerkleinern und in warmem Wasser einweichen. Schalotten
abziehen und fein wirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und klein
schneiden. 10 g Butter schmelzen, Schalotten darin andinsten. Dann kalt stellen und Petersilie
unterrihren. Speck fein wirfeln und ohne Fett anbraten. Sardellen klein schneiden. Toastbrot
ausdricken und gemeinsam mit Sardellen und Hackfleisch unter die Butter-Mischung heben. Ei
aufschlagen und ebenfalls mit der Masse vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann Klopse
formen. Zwiebel abziehen. Kalbsfond mit einem Liter Wasser, WeilRwein, Zwiebel, Nelke und
Lorbeerblatt aufkochen. Klopse in die Flissigkeit legen und bei geringer Temperatur circa 20
Minuten ziehen lassen. Dann Klopse aus dem Sud nehmen.

Fur die Sauce restliche Butter zerlassen, Mehl unterrihren und anschwitzen. Sahne und Milch
zugeben. 300 ml des Klops-Suds zugeben, unterrihren, Kapern und Klopse hinzufligen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Zitronensaft und —abrieb und Muskatnuss abschmecken.

Flr den Salat Blatter abzupfen, waschen, trocken schleudern und zerkleinern. Zwiebel abziehen
und klein wirfeln. Limette auspressen. Ei trennen. Fur das Dressing Ol, Essig, Eigelb, Senf, Salz,
Pfeffer, Zucker und Limettensaft verquirlen und mit Zwiebeln und Salat vermengen.

Fir die Salzkartoffeln Kartoffeln schélen, in Spalten schneiden und im Salzwasser gar kochen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und klein schneiden. Kartoffeln abgieRen
und mit Petersilie vermengen.

Kdnigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und gemischtem Salat anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Rinderfilet mit selbstgemachten Kartoffel-Schupfnudeln und
asiatischem Wok-Gemtuse* von Rebecca Heinrich

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Rinderfilet:

2

1TL
1EL
1EL

Rinderfilets a 200g

edelsuRes Paprikapulver
Olivendl, zum Braten

Butter, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Schupfnudelin:

25049
3049
409
2EL
209
1

mehlig kochende Kartoffeln
Hartweizengriel3

Mehl

Speisestéarke

Butter

Ei, davon das Eigelb
Muskatnuss, zum Reiben
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Wok-Gemlise:

1 rote
1 gelbe
1 kleine
1 Stk.
8

2

1 Zehe
25¢g
259
50 ml
2 EL

2 EL

2 EL
1TL

2 EL

Zubereitung:

In zwei TOpfen gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Paprikaschote
Paprikaschote
Zucchini

Ingwer
Mini-Maiskolben
Lauchzwiebeln
Knoblauch
Sojasprossen
Cashewkerne
Gemiusefond

Sweet Chili Sauce
Sojasauce
Reisessig
Madras-Currypulver
Sesamol, zum Braten
Salz, aus der Mihle

el




Fur die Schupfnudeln Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser 20 Minuten gar kochen.
AnschlieRend durch eine Presse in eine Schiissel driicken. Ei trennen. Griel3, Starke, Mehl, Eigelb
und Butter zu den Kartoffeln geben und mit einem Handrihrgerat vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit Muskatnuss verfeinern. Die Hande mit Mehl bestauben und aus dem Teig langliche
Kartoffelnudeln formen. Schupfnudeln ins siedende Wasser geben, Topf vom Herd nehmen und
die Schupfnudeln so lange ziehen lassen, bis sie an der Wasseroberflache schwimmen.
Abschopfen und in kaltem Wasser abschrecken. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schupfnudeln
darin goldbraun anbraten.

Fir das Rinderfilet Fleisch abwaschen, trocken tupfen und mit Salz, Paprikapulver und Pfeffer
wirzen. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und Rinderfilet von allen Seiten anbraten. Fleisch in
den Ofen geben und so lange garen, bis es eine Kerntemperatur von 55 — 58 °C erreicht hat.

Fur das Gemise Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Paprikaschoten
waschen, halbieren, entkernen und in dinne Streifen schneiden. Maiskolben waschen, trocken
tupfen und der Lange nach halbieren. Zucchini waschen, trocken tupfen und in Scheiben
schneiden. Sojasprossen waschen und trocken tupfen. Ingwer schalen und klein hacken.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Sesamél im Wok erhitzen. Knoblauch und Ingwer
andinsten. Restliches Gemise hinzufiigen, unter regelmaiigem Wenden 7 Minuten braten, mit
Salz und Currypulver wirzen. Fond, Essig und Sojasauce dazu geben. Wok vom Herd nehmen
und Sweet Chilisauce untermischen. In einer weiteren Pfanne Cashewniisse anrdsten und am
Schluss zu dem Gemise geben.

Rinderfilet mit selbstgemachten Kartoffel-Schupfnudeln und asiatischem Wok-Gemiise anrichten
und servieren.



Leibgericht: ,Schollenfilet "Finkenwerder Art" mit Petersilienkartoffeln und
Lauchgemiuse® von Thomas Wist

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Schollenfilet:

2 Schollenfilets a 150 g, kiichenfertig, ohne Haut
100 g Nordseekrabben, kiichenfertig

50¢g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

1 Zitrone

1 Ei

50¢g Semmelbrosel

509 Mehl

2 EL Butterschmalz, zum Braten

Rapsdl, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Kartoffeln:
400 g festkochende Kartoffeln
1 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Fur das Lauchgemiise:
1 Stange Lauch
Muskatnuss, zum Reiben
Rapsdl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung:
In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fur die Petersilienkartoffeln Kartoffeln schalen, waschen und in gesalzenem Wasser gar kochen.
Danach abschitten und salzen.

Fur den Fisch Schollenfilet waschen und trocken tupfen. Nordseekrabben waschen und trocken
tupfen. Zitrone halbieren, eine Halfte auspressen, die andere in Spalten schneiden und
beiseitelegen. Fisch mit Zitronensaft betraufeln und 5-8 Minuten ziehen lassen. Zwiebel abziehen
und fein wirfeln. Rapsol erhitzen, Zwiebeln und Speck darin anbraten. Fisch pfeffern, salzen und
mehlieren. Ei aufschlagen und in einer flachen Schale verquirlen. Mehlierten Fisch zunachst im Ei,
dann in Semmelbrdseln panieren. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen, in der zuvor Speck und
Zwiebeln angebraten wurden. Fisch darin von beiden Seiten goldbraun anbraten. Speck und
Zwiebeln dazugeben. Am Schluss die Nordseekrabben hinzufligen und leicht erwarmen.

Fur das Lauchgemiise Lauch waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne
Raps6l erhitzen, darin den Lauch anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Muskatnuss
abschmecken.



Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Kartoffeln damit bestreuen.

Schollenfilet "Finkenwerder Art" mit Petersilienkartoffeln und Lauchgemuse auf Tellern anrichten
und servieren.



Leibgericht: ,Grillteller mit Bratkartoffeln und Gurkensalat® von Gundi
Boehlke

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Grillteller:

2 Schweinefilets a 150 g

2 Rinderfilets a 150 g

250 ¢ Tatar vom Rind

4 Scheiben  Bacon

1 Schalotte

1 orange Paprika

1 Ei

1 Prise Krautersalz

1 Prise edelstiRes Paprikapulver
1 Prise Knoblauchpulver

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

Fur die Bratkartoffeln:

4 grol3e festkochende Kartoffeln
150 g Speckwirfel

1 Zwiebel

1 Prise Kréutersalz

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

Fir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 Zitrone

200 g Vollmilchjoghurt

2EL Sonnenblumendl

1EL WeilRweinessig

1 Bund gemischte frische Krauter
1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung:

Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Fur den Grillteller Schweinefilet und Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Schweinefilet mit Salz
und Pfeffer wirzen und mit Bacon umwickeln. Rinderfilet und ummanteltes Schweinefilet in
Butterschmalz braten. Rinderfilet wiirzen, danach beides in Alufolie wickeln und bei 90 Grad im

Backofen gar ziehen lassen. Paprika waschen, entkernen, in Spalten schneiden und in dem
verbliebenen Fett in der Pfanne anbraten. Schalotte abziehen und fein hacken. Ei aufschlagen, mit
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Tatar vermengen. Schalotte, Krautersalz, Knoblauch- und Paprikapulver hinzugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und eine Frikadelle formen. In Butterschmalz braten.

Fir die Bratkartoffeln Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein
hacken. In einer Pfanne Butterschmalz zerlassen, Speck und Zwiebeln darin anbraten, dann
Kartoffeln dazugeben und goldbraun résten. Mit Salz, Pfeffer und Krautersalz wiirzen.

Fur den Gurkensalat Gurke schélen, halbieren, Kerngehduse entfernen. Gurkenhélften in
Scheiben schneiden. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Krauter abbrausen, trockenwedeln
und klein hacken. Joghurt mit Zitronensaft, Krautern, Essig, Ol, Zucker, Salz und Pfeffer zu einem
Dressing verquirlen und mit der Gurke vermengen.

Schweinefilet, Rinderfilet und Tatar-Frikadelle mit Paprika, Bratkartoffeln und Gurkensalat
anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Zwiebelrostbraten  mit
Bratensauce® von Heiko Diehl

Zutaten fur zwei Personen

FuUr den Zwiebelrostbraten:

2 Rumpsteaks a4 230 g

2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

1EL Mehl

2EL Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

2TL edelslRRes Paprikapulver

1EL Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten

Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Spatzle:

170 g Mehl

30¢g Semmelbrésel

2 Eier

70 ml Wasser

1 Muskatnuss, zum Reiben
4 EL Butter, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Fir die Sauce:

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1EL Butter

59 Speisestarke

2 EL Puderzucker

300 ml halbtrockener Rotwein
250 ml Rinderfond

1TL Tomatenmark

1TL mittelscharfer Senf

2 Lorbeerblatter

5 Pimentkorner

5 Wacholderbeeren

5 schwarze Pfefferkdrner

Salz, aus der Muhle
Zubereitung:

Ofen auf 60 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Ol in die Fritteuse geben und auf 170 Grad erhitzen.

selbstgemachten

Spatzle

und



Wasser in einen Topf geben und erhitzen.

Fir die Spatzle Eier mit Mehl, 70 ml Wasser und Salz zu einem glatten Teig verrihren. Mit
Muskatnuss abschmecken. Spatzle ins kochende Salzwasser geben und einmal aufkochen lassen,
dann abschopfen und kalt abschrecken. Butter in einer Pfanne schmelzen, Spatzle
durchschwenken. Semmelbrésel mit Butter in eine Pfanne geben, anrdsten und auf den Spatzle
verteilen.

Fur den Rostbraten Fleisch waschen und trocken tupfen. An den Fettrandern einschneiden, in eine
Pfanne mit Ol geben und von jeder Seite kurz scharf anbraten. Thymian und Rosmarin waschen,
feinhacken. Knoblauch abziehen, feinhacken und alles mit in die Pfanne zu dem Braten geben.
Butter dazugeben und das Fleisch damit mehrmals UbergieRen. Anschlieend Fleisch aus der
Pfanne auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ruhen lassen. Fleisch mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Mit Mehl und Paprikapulver
vermischen und in der Fritteuse ausbacken.

Fir die Sauce Zwiebel abziehen, kleinschneiden und im Bratenriickstand anrésten. Puderzucker
dazugeben und hell karamellisieren lassen. Tomatenmark hinzufigen und mit dem Rotwein
abloschen. Sirupartig einkochen lassen und mit Fond aufgieRen. Kurz einkochen lassen.
Wacholderbeeren, Pfefferkbrner und Pimentkdrner in einem Morser zerstolRen. Gewdlrze,
Lorbeerblatter und Senf in die Sauce geben und durchziehen lassen. Knoblauchzehe abziehen,
halbieren und dazugeben. Sauce durchsieben. Starke in Wasser I6sen und zur Sauce geben.
Butter dazugeben.

Fleisch mit frittierten Zwiebeln, selbstgemachten Spatzle und Bratensauce auf Tellern anrichten
und servieren.
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Leibgericht: , Risotto mit gebratenen Champignons und Kréauterseitlingen,
Parmesan-Crunch und Puntarelle mit Sardellen-Dressing“ von Tamara Frey

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Risotto:

180 ¢
1

1

700 ml
100 ml
100 ml
100 g
3 EL

Fur die Pilze:
2 Scheiben
100 g

100 g

1

2 Stangen
50 ml

1 Bund
Einige

Risotto-Reis

Markknochen vom Rind
Speisezwiebel

Geflugelfond

Schlagsahne

trockener Weildwein

frisch geriebener Parmesan
Butterschmalz

Fleur de Sel, zum Nachwirzen
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Lardo

weille Champignons
Krauterseitlinge

Schalotte

Frihlingslauch

Kalbsjus

Thymian

Thymianbliten, zum Garnieren
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FiUr den Parmesan-Crunch:

50¢g
1 Prise

Fir den Salat:

3

1 Kopf
1

150 mi
75 ml
2TL

1 Bund

Zubereitung:

Parmesan
Kaffeepulver

Sardellenfilets (aus dem Glas)
Puntarelle

Zitrone

Olivendl

weil3er Balsamico

flissiger Blutenhonig

frische Minze

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Backofen auf 220 Grad Oberhitze vorheizen.
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Fur das Risotto Markknochen in eiskaltes Wasser geben, dann aus dem Wasser nehmen und das
Mark herausdriicken. Mark klein wirfeln. Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Gefligelfond erhitzen.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Markwiirfel und Zwiebeln darin anschwitzen. Reis dazu
geben und ebenfalls anschwitzen, bis er hell und durchscheinend ist. WeiRwein aufgiel3en,
weiterriihren. Sobald der Wein verkocht ist, Fond aufgieR3en. Stets weiterriihren und nachgiel3en,
bis der Reis bissfest gegart ist. Parmesan unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Kurz vor dem
Anrichten Sahne unter das Risotto riihren.

Fur die Pilze Champignons und Krauterseitlinge putzen und in gleichmafige Scheiben schneiden.
Frahlingslauch ebenfalls putzen und klein schneiden. Schalotte abziehen und fein wirfeln. Lardo in
einer Pfanne auslassen. Pilze und Schalotte dazugeben, danach Frihlingslauch hinzufligen. Alles
kross anbraten. Kalbsjus hinzufligen und einkochen lassen. Thymian abbrausen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen und ebenfalls dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur den Parmesan-Crunch Parmesan fein reiben und mit dem Kaffeepulver mischen. In kleinen
Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und 5 Minuten backen. Auskihlen
lassen.

Fur den Salat Puntarelle putzen, waschen und trocken schleudern. Blatter in feine Streifen
schneiden. Zitrone pressen und Schale abreiben. Zitronenschale und —abrieb mit Olivendl,
Balsamico und Honig zu einem Dressing verriihren. Sardellenfilets zerdriicken und ebenfalls
beigeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Minze abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.
Puntarelle und Minze mit dem Dressing vermengen.

Vor dem Servieren eine Prise Fleur de Sel auf den Risotto und Thymianbliten auf die Pilze geben.

Risotto mit gebratenen Champignons und Krauterseitlingen, Parmesan-Crunch und Puntarelle mit
Sardellen-Dressing anrichten und servieren.
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