Hauptgang:

| Die Kiichenschlacht - Ment am 21. Januar 2016 |
.,Hauptgang & Dessert* Alexander Herrmann

.In Ingwer und Apfel mariniertes Rinderf

und Reis” von Liberty Solomon-Ehrich

Zutaten flr zwei Personen

Fir das Fleisch:

2

2 Bund
1

2

1 Knolle
1

2 EL

2 EL

Rinderfilets & 150 g
Frahlingszwiebeln

Zwiebel

Knoblauchzehen

Ingwer a 3 cm
Braeburn-Apfel

Sojasauce

Olivendl

neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Bohnen:

200 g
1
1
1y
2 EL

Fir den Reis:
150 g

Zubereitung

Den Reis waschen und in einen Topf geben. Wasser hinzufligen und den Reis kochen lassen.

Fur das Fleisch Zwiebel und Knoblauch abziehen. Diese sowie Ingwer und Apfel in eine Schissel
reiben. Olivendl und Sojasauce dazugeben. Friihlingszwiebel in Ringe schneiden und dazugeben.
Marinade mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rinderfilet waschen, trockentupfen und in der

grine Bohnen

Mohre

Knoblauchzehe

Zwiebel

Sojasauce

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Jasminreis

Marinade einlegen.

Fur die Bohnen Knoblauch abziehen und in eine Pfanne reiben. Zwiebel abziehen, fein hacken und
in die Pfanne geben. Méhre schédlen und mit dem Sparschéler einige Streifen abziehen und mit
den Bohnen in der Pfanne anbraten. Sojasauce angiel3en. AnschlieRend griine Bohnen hinzufligen
und mit Pfeffer abschmecken. Mohren um einige Bohnen wickeln.

Das marinierte Rinderfilet in einer Pfanne mit wenig Ol scharf von allen Seiten fiir etwa 4 Minuten

anbraten.

ilet mit griinen Bohnen



Das in Ingwer und Apfel marinierte Rinderfilet mit griinen Bohnen und Reis auf Tellern anrichten
und servieren.



Dessert: ,Frittierte Banane und karamellisierte Man ~ go mit Honig" von Liberty
Solomon-Ehrich

Zutaten fir zwei Personen

Fir die Frittierte Banane:

4 Platten Fruhlingsrollenteig
1 Banane
2 EL brauner Zucker, zum Karamellisieren

Zimtpulver, zum Garnieren
Puderzucker, zum Garnieren

Fur die karamellisierte Mango mit Honig:

1 Mango

1 Physalis

2 EL brauner Zucker, zum Karamellisieren
4 EL Honig, zum Abschmecken

Butter, zum Anbraten
Zubereitung
Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.
Far frittierte Banane die Banane sorgféltig schalen und mit braunem Zucker bestreuen. Bananen in
einer Pfanne karamellisieren. Anschlie3end in grobe Stlicke schneiden und in Frihlingsrollenteig

wickeln. In der Fritteuse goldgelb fur 3 Minuten ausbacken.

Die Mango schalen und in dinne Streifen schneiden. Streifen in einer Pfanne mit braunem Zucker,
Butter und Honig karamellisieren lassen.

Die frittierte Banane und karamellisierte Mango mit Honig auf Tellern anrichten, mit Puderzucker,
Zimt und der Physalis garnieren und servieren.



Hauptgang: ,Schweinelende im Speckmantel
Champignon-Feldsalat* von Melanie Globerger

Zutaten fiir zwei Personen

Fir das Fleisch:
1 Schweinefilet a 300 g
6 Scheiben geraucherter Speck
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Salat:

100 g Feldsalat

100 g braune Champignons
1 Zitrone

509 Maasdamer

1 Ei

2EL Joghurt

3 EL Sahne

1TL Senf

2EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Krauterkruste:

1 altbackenes Laugenbrétchen
2 EL mittelscharfer Senf
1 Bund Petersilie

% Bund Thymian

1% Bund Rosmarin

% Bund Oregano

2 EL Butter

Fir die Sauce:

100 ml Rotwein

1 Schalotte

Yo Knoblauchzehe

1 Zitrone

1TL Chiliflocken

109 Mehl

2 EL Olivendl

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
15¢ Mandelblattchen
1EL Butter

mit

Kraute

rkruste

und



Zubereitung
Den Ofen-Grill auf 200 Grad vorheizen.

Fur die Schweinelende diese waschen, trockentupfen, in Scheiben schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Speck umwickeln und rundherum scharf anbraten.

Fir die Krauterkruste Laugenbrotchen zu Broseln reiben und Krauter fein hacken. Die Halfte davon
mit Senf, Salz, Pfeffer, Butter und Laugenbrésel mischen. Mischung auf Fleisch geben und im
Ofen unter dem Girill fertig garen.

Fur den Salat Ei hart kochen, Zitrone entsaften, Champignons in feine Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln. Eigelb heraustrennen, Eiweil3 wirfeln. Eigelb, Senf, Joghurt, Sahne,
gewurfeltes Eiweil3, Salz und Pfeffer mischen. Anschlielend K&se und Champignons
untermischen. Feldsalat waschen, schleudern und mit Salz, Pfeffer, Ol und Zitronensaft
abschmecken.

Fur die Sauce Knoblauch und Schalotte abziehen und fein hacken. Restliche Krauter mit
Knoblauch, Schalotte, Chili-Flocken und Zitronensaft mit dem Pirierstab zerkleinern. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Ol in einer Pfanne erwarmen, Krautermischung zugeben und
erwarmen. Mit Mehl anbinden und mit Rotwein abléschen.

Fir die Garnitur Mandelblattchen in einer Pfanne mit Butter rosten.

Die Schweinelende im Speckmantel mit Krauterkruste und Champignon-Feldsalat auf Tellern
anrichten, mit gerésteten Mandelblattchen garnieren und servieren.



Dessert: ,Orangen-Bulgur mit Obstsalat* von Melanie

Zutaten fur zwei Personen

Far den Bulgur:

100 g Bulgur

1 Orange

1TL Rapsal

Fir den Obstsalat:

1 Apfel

1 Birne

509 kernlose Weintrauben
1 Banane

1 Feige

1 Limette

15¢ Cashewkerne
1EL Ahornsirup

Far die Garnitur:

1TL Waldblitenhonig
Zubereitung

Wasser in einem Topf zum Sieden bringen.

Globerger

Fur den Bulgur diesen in einer Schissel mit 100 ml siedendem Wasser quellen lassen.
Orangenschale abreiben und anschlieend halbierte Orange auspressen. Saft, Schale und %2 TL

Rapsol unter den Bulgur mischen.

Fur den Obstsalat Fruchte schélen, entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden,
Cashewkerne grob hacken und kurz in einer Pfanne rosten. Limette auspressen und Saft mit
Ahornsirup vermischen, anschlieRend mit den Friichten vermischen und kurz ziehen lassen.

Den Orangen-Bulgur mit Obstsalat auf Tellern anrichten, mit Honig betraufeln, Cashewkerne

dariiber streuen und servieren.



Hauptgang: ,Seelachs mit Parmesan-Haube,

Kndodeltalern von Svenja Haas

Zutaten fiir zwei Personen

Fir den Lachs:

2 Seelachsfilets ohne Haut & 150 g
80¢g Parmesan

2EL Paniermehl

15 mi Olivenadl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Karotten:

250¢g Karotten

150 ml Sahne

5049 Gorgonzola
1TL feines Salz
Fur die Knddeltaler:

250 ¢ Seidenknddelteig
1 Ei

100 g Mehl

2 EL Kartoffelstarke
2 EL neutrales Ol
Zubereitung

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gorgonzola  -Karotten und

Fur den Seelachs Lachs waschen, trocken tupfen und in 4 Tranchen schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Hélfte des Parmesans reiben, mit Ol und Paniermehl mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Parmesanmix auf Fisch verteilen und leicht andriicken. Im Ofen 15 Minuten

garen.

Fur die Gorgonzola-Karotten Karotten schélen, in Stifte schneiden und in Salzwasser garen.
Sahne im Topf erhitzen, Gorgonzola darin schmelzen und Karotten unterheben.

Fur die Taler Ei aufschlagen. Eigelb, Mehl und Starke mit Knddelteig verkneten, % cm dunn
ausrollen und Sterne ausstechen. Ol in Pfanne erhitzen und Sterne darin anbraten.

Den Seelachs mit Parmesan-Haube, Gorgonzola-Karotten und Knddeltalern auf Tellern anrichten,

mit gehobeltem Parmesan garnieren und servieren.



Dessert: ,Apple-Crumble mit Vanillesauce” von Sven; a Haas

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Crumble:

3 groRRe Boskoop-Apfel
30g Walnusse

7549 Mehl

45¢ Butter

45¢g brauner Zucker

Zimt, zum Abschmecken

Fir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote
1 Ei

200 ml Milch

125 ml Sahne

2049 Zucker

49 Speisestarke

Fir die Garnitur:
4 Walnusskerne
Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir den Crumble Apfel schélen, in kleine Stiicke schneiden und in eine ofenfeste Form geben.
Butter in kleine Stiicke schqeiden und mit Mehl, Zucker, gehackten Walniissen und Zimt mischen.
Gemisch als Streusel Uber Apfel streuen. Im Ofen 30 Minuten backen.

Fir die Vanillesauce Milch, Zucker und das Mark einer halben Vanilleschote aufkochen. Eier
aufschlagen und in einer weiteren Schissel schaumig rihren. Speisestarke und Sahne

dazugeben. Sahne-Eier-Mischung in Vanille-Milch einriihren und kurz aufkochen lassen.

Den Apple-Crumble mit Vanillesauce auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestduben und mit
Walnusskernen garnieren und servieren.



