| Die Kliichenschlacht - Ment am 21. Juni 2016 |
,vorspeisen® mit Nelson Mdller

Vorspeise: , Thai-Suppchen mit Flusskrebsen® von Christian Stibinger
Zutaten fur zwei Personen

Fur das Thai-Stppchen mit Flusskrebsen:

150 g frische Flusskrebse
1 Zucchini

1 Paprika

4 weille Champignons
1 Bund Frihlingszwiebeln

1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone

1 Limette

800 mi Kokosnussmilch
1EL Gemiusefond

2 EL Fischsauce

2 rote Chilischoten
50¢g Bambusstreifen (im Glas)
259 Erdnisse

1 Bund Koriander

1EL Sambal Olek

1EL rotes Currypulver

Salz, aus der Mihle
Zubereitung

Flusskrebse in einem Topf mit Salzwasser kochen. Hitze auf ein Minimum reduzieren und die
Krebse noch ca. vier Minuten ziehen lassen - sie verfarben sich dabei rétlich. Anschliel3end
herausheben und die etwas abgekiihlten Krebse ausldsen.

Fur das Thai-Stuppchen Kokosmilch in einer Pfanne erhitzen. Gemisefond und Fischsauce
zugeben. Knoblauch abziehen und andriicken, Zitrone waschen und 3-4 Streifen der Schale
abreiRen. Koriander abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch, Zitronenschale und Koriander in
die Pfanne dazugeben.

Paprika und Zucchini waschen, von den Enden befreien und in dinne lange Streifen schneiden.
Frihlingszwiebeln klein schneiden, Champignons putzen, in Scheiben schneiden und gemeinsam
mit Bambusstreifen und den Krebsen 7 Minuten vor dem Servieren in die Suppe geben. Limette
halbieren und Saft auspressen. Mit Sambal Olek die gewtinschte Schéarfe anpassen, mit Curry,
Salz und Limettensaft abschmecken. Alles kdcheln lassen.

Fur die Garnitur Erdniisse in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Thai-Suippchen mit Flusskrebsen in
einem tiefen Teller anrichten, mit Erdniissen garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Nordseekrabben-Salat im Gurkenbecher mit Dill-Mayonnaise*
von Bernhard Deterts

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Nordseekrabben-Salat:

200 g Nordseekrabben
1 kleine Zwiebel

2 Frihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

1 Dose Mais

1 Chilischote

2 EL Olivenol

2EL WeilRweinessig
209 Butter

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FuUr den Gurkenbecher:

1 Salatgurke
Fir die Dill-Mayonnaise:

3 EL Mayonnaise
1 Zitrone
2EL Joghurt

1 Bund Dill

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung

Fir den Nordseekrabben-Salat Nordseekrabben waschen und in eine Schissel geben. Zwiebel
abziehen und klein wirfeln. Frihlingszwiebeln waschen, und in Ringe schneiden. Mais im Sieb
abtropfen lassen. Chilischote halbieren, entkernen und ganz klein schneiden. Knoblauch abziehen
und klein gehackt.

Nordseekrabben zusammen mit Zwiebel, Knoblauch, Frihlingszwiebeln, Mais, Chili in eine
Schussel geben und mischen. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken sowie mit Essig und
Ol marinieren.

Fir den Gurkenbecher Salatgurke waschen, von den Enden befreien und in vier gleiche Stiicke
schneiden. Gurkenstucke auf die Schnittflache stellen und mit einem Loffel aushéhlen, so dass ein
kleiner Becher entsteht.

Den Krabbensalat in die Becher fiillen und auf eine Platte stellen.

Einige Krabben in eine Pfanne mit Butter geben und nur kurz durchschwenken.
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Fur die Dill-Mayonnaise Mayonnaise mit Joghurt mischen. Dill abbrausen, trockenwedeln und
einige Spitzen zur Garnitur beiseitelegen und restlichen Dill klein hacken. Zitrone halbieren und
Saft einer halben Zitrone auspressen. Dill zur Mayonnaise geben, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Auf jeden Gurkenbecher etwas Dill-Mayonnaise geben und mit den
Dillspitzen garnieren.

Petersilie klein hacken.

Nordseekrabben-Salat im Gurkenbecher mit Dill-Mayonnaise auf einem Teller anrichten, daneben
die warmen Krabben geben, mit Petersilie garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Gazpacho mit Gemusewdurfeln und Crodtons® von Katharina
Gerke

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Gazpacho:

1 rote Paprikaschote
Yo kleine Peperoni

2 Kg Tomaten (sehr reif)
15EL Obstessig

1EL Olivenol

1TL Zucker

Meersalz, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Gemiusewdrfel:
Salatgurke
Frahlingszwiebel
gelbe Paprika

rote Zwiebel
Tomaten
Romana-Salatherz
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Fir die Crodtons:

2 Scheiben  Toastbrot

2 Knoblauchzehen
Butter, zum Anbraten
Olivendl

Fur die Garnitur:
2 Stangel Minze

Zubereitung
Den Backofen auf die héchste Grillfunktion vorheizen.

Fur die Gazpacho rote Paprikaschote und Peperoni halbieren, Stielansatz, Kerne und Trennwénde
entfernen. Die Halften im vorgeheizten Backofen etwa 10 Minuten mit der Hautseite nach oben
braunen bis die Haut schwarze Blasen wirft. In einen Gefrierbeutel geben, verschliefen und im
Kihlfach abkihlen lassen.

Fur die Crodtons die Toastbrotrdnder entfernen und in gleichméaRige Wirfel schneiden. Den
Knoblauch abziehen, andriicken und mit dem Olivendl und einer Butterflocke in der Pfanne
erhitzen. Die Wirfel darin kross anbraten und anschlieRen auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Die abgekuhlte Paprikaschote und Peperoni aus dem Kuhlfach holen. Die Haut abziehen, das
Fruchtfleisch in den Mixer geben. Tomaten waschen, vierteln und dazugeben. Alles zusammen
purieren. Eiswirfel dazugeben und noch einmal pdrieren.



Die Masse durch ein Sieb streichen. Mit Zucker, Salz, Pfeffer, Obstessig und Olivendl
abschmecken.

Fur die Gemusewdurfel Gurke, Paprika und Tomate putzen und in kleine Wirfel schneiden. Rote
Zwiebel hauten und fein hacken. Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Gemusewiirfel,
gehackte Rote Zwiebel sowie Frihlingszwiebelringe sortenrein in kleinen Schalchen anrichten. Die
Croltons ebenfalls auf ein Salatblatt geben.

Fir die Garnitur Minzblatter klein hacken.

Die Gazpacho in tiefen Tellern anrichten, Gemusewdrfel dazu reichen, mit Minze garnieren und
servieren.



Vorspeise: , Dreierlei vom Spargel” von Robin Louis

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Spargelrisotto:

759 Risottoreis

2 Stangen griner Spargel

1 Schalotte

1EL Butter

259 Parmesan

75 ml trockener Weil3wein
300 ml Geflugelfond

2EL Sahne

1 Prise Zucker

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Spargelsalat:
2 Stangen griner Spargel

200 g Feldsalat

1 Granatapfel

2 EL Pinienkerne
Fur die Vinaigrette:

1EL Léwensenf

4 EL Balsamicoessig
3 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Knusperspargel:
3 Stangen weilRer Spargel

1 Zitrone

2 Eier

259 Butter

25¢g Kirbiskerne
25¢g Mehl

25¢g Semmelbrosel
1TL Zucker

1TL Salz

Butterschmalz, zum Anbraten

Fir die Mayonnaise:

1 Ei

1EL scharfer Senf
1 Spritzer Zitronensaft
100 ml Pflanzendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Zubereitung

Fir das Risotto Geflugelfond in einem separaten Topf erhitzen, Schalotte abziehen und fein
hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und Schalotte darin dinsten. Risottoreis dazugeben und
glasig dunsten. Mit WeiBwein abléschen. Ein Viertel des heiRen Fonds zugeben und unter
haufigen Rihren kochen, bis der Reis die Flussigkeit aufgenommen hat. Danach so viel Fond
zugiel3en, dass der Reis bedeckt ist.

4 Stangen grinen Spargel putzen, das untere Drittel schélen, holzige Enden abschneiden und in
Stiicke schneiden. Olivendl mit 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und den Spargel 5 Minuten
darin anbraten. Eine Prise Zucker zugeben. Abschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Parmesan reiben. 2 Stangen des Spargels mit der verlaufenen Butter aus der Pfanne, Sahne und
dem Parmesan in das Risotto riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur den Spargelsalat Salat waschen und trocken schleudern. Granatapfelkerne puhlen und
dazugeben. Pinienkerne in einer Pfanne rdsten und dazugeben. Die anderen 2 angebratenen
Stangel des griinen Spargels ebenfalls zugeben.

Fur die Vinaigrette Lowensenf, Balsamicoessig und Olivenél mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fur den Knusperspargel weiRen Spargel schélen und von den Enden befreien. Zitrone waschen
und in Scheiben schneiden. Spargel mit Zitrone, Butter, 1 TL Salz und 1 TL Zucker 15 Minuten im
Dampfgarer garen. Mehl in einen tiefen Teller geben. Kirbiskerne im Mixer klein hacken und mit
Semmelbréseln mischen. Eier trennen und verquirlen. Spargel erst im Mehl wenden, danach durch
das Ei ziehen, anschliel3end in den Semmelbréseln wenden und in einer Pfanne mit Butterschmalz
ausbacken.

Fir die Mayonnaise Eier trennen und das Eigelb mit Salz, Pfeffer, Zitrone und Senf abschmecken.
Ol langsam unter standigem Rihren dazugeben.

Dreierlei vom Spargel auf einem Teller anrichten und servieren.



Vorspeise: , Pfannkuchen mit Lachsfullung auf einem Rucola-Salat-Bett* von
Christa Schweizer

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Pfannkuchen:

60 ml Buttermilch

2 Eier

90 g Mehl

30ml Mineralwasser mit Kohlensaure

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fur die Fillung:

200 g Lachsfilet (diinne Scheiben)
2 Limetten

3 EL Walnussol

1EL Ahornsirup

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle,
Salz, aus der Muhle

Fur den Salat:

759 Rucola

1259 Kirschtomaten

100 g Frischkase

4 TL Mineralwasser mit Kohlensaure

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung
Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir die Pfannkuchen Mehl, Salz, Buttermilch und Mineralwasser zu einem glatten Teig verrihren.
Das Ei zufuigen, alles verquirlen und quellen lassen.

Fur das Dressing Limetten auspressen und Limettensaft, Walnussdl und Ahornsirup verrithren und
mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Lachsscheiben damit von beiden Seiten einreiben. Etwas
Dressing fur den Salat zurtick behalten.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und diinne Pfannkuchen backen, diese warm halten.
Den Frischkéase mit etwas Mineralwasser cremig rithren und die Pfannkuchen damit bestreichen.
AnschlieBend Lachsfilet und etwas Rucola darauflegen und eng aufrollen und ca. 4 cm breite
Stiicke schrag abschneiden.

Die Tomaten waschen und halbieren. Rucola waschen und trocken schleudern. Tomaten und
Rucola mit dem Dressing marinieren.

Rucola-Salat auf Tellern anrichten, Pfannkuchen mit Lachsfullung darauf drapieren und servieren.
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