| Die Klichenschlacht - Ment am 22. Juni 2016 |
Thementag: , Sommerkiche - Rezepte fur die heilien Tage:* mit Nelson Miller
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Thementag: , Schollen-Basilikum-Rdéllchen mit Spargelspitzen und Orangen-
Grapefruit-Vinaigrette* von Christian Stiubinger

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Basilikum-Schollenrélichen:

6 Schollenfilets ohne Haut, 4 80 g
1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone

509 frischer Parmesan

20¢g Pinienkerne

1 Bund Basilikum

6 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Far den Spargel:
500¢ grinen Spargel
Salz, aus der Muihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Orangen-Grapefruit-Vinaigrette:

2 Orangen

2 kleine rosa Grapefruits
2 EL Himbeeressig

509 Zucker

5cm frische Ingwer

10 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
100 g heller Friséesalat

Zubereitung
Fur den Spargel einen Topf mit gesalzenem Wasser zum kochen bringen.

Pinienkerne rdsten. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter von den Stielen zupfen und
Knoblauch abziehe. Basilikum, Knoblauch und Salz im Mixer zerkleinern.

Parmesan reiben und in eine Schissel geben. Zitrone waschen und etwas von der Schale
abreiben, anschlieRend halbieren und Saft auspressen. Zitronensaft und Abrieb mit Olivendl zum



Parmesan in die Schissel geben und verrithren. Basilikum und Knoblauch aus dem Mixer
ebenfalls zugeben.

Schollenfilets waschen, trockentupfen und mit heller Seite nach unten auf ein Brett legen und
salzen. Pesto auf die Filets streichen und aufrollen. Mit Zahnstochern fixieren.

Roélichen in einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Fur die Orangen-Grapefruit-Vinaigrette Orangen und Grapefruits filetieren und in ein Sieb geben,
um den Saft aufzufangen. Diesen Saft mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. AnschlieRend
kleingehackten Ingwer und Olivendl untermischen.

Fur den Spargel griine Spargelspitzen abschneiden, waschen und in kochendem Salzwasser 5
Minuten garen und abgiel3en. Orangen- und Grapefruitfilets Gber den Spargel geben und mit
grobem Pfeffer wiirzen.

Friséesalat waschen, trockenschleudern und als Garnitur auf den Teller geben.

Schollen-Basilikum-Rodllchen mit Spargelspitzen ebenfalls auf diesem Teller anrichten und alles mit
der Orangen-Grapefruit-Vinaigrette betraufeln und servieren.
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Thementag: , Seeteufel im Sesammantel mit pikantem Melonen-Feta-Salat”
von Katharina Gerke

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Seeteufel:
4 Seeteufelfilets ohne Haut, ohne Knochen, a 150g
5EL Sesam

Olivenél, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

FuUr den Melonen-Feta-Salat:

200 g Wassermelone
200 g Zuckermelone
200 g Gurke

2 Lauchzwiebeln
2 EL Pinienkerne
100 g Feta

1 Sténgel Basilikum

Fur das Dressing:

1 Zitrone

1/2 TL Flassiger Honig

1EL weilRer Balsamico

2 EL Olivenol
Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Chili-Flocken, aus der Mihle

Zubereitung
Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fir die Seeteufelfilets Fisch waschen, trocken tupfen, salzen und in Sesam walzen. Den Fisch in
Olivendl von allen Seiten anbraten und anschlieRend fir 10 bis 15 Minuten im Ofen fertig garen.

Fir den Salat Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten, bis sie Farbe annehmen, dann
abkihlen lassen. Melonen schéalen, dabei zwei Mal die Schale einer Viertel-Melone zum Servieren
behalten. Melone entkernen und das Fruchtfleisch in mundgerechte, kleine Wirfel schneiden.
Gurke schélen, halbieren und in Scheiben schneiden. Feta wiurfeln, Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Basilikum waschen, trocken tupfen, Blattchen abzupfen
und grob hacken. Alle Zutaten bis auf die Pinienkerne in einer Schiissel vermengen.

Fir das Dressing den Saft einer halben Zitrone, Honig, Essig und Olivendl verrihren, mit Salz,
Pfeffer und Chili abschmecken.

Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Seeteufel im Sesammantel mit pikantem Melonen-Feta-Salat auf Tellern anrichten, den Salat mit
gerdsteten Pinienkernen garnieren und servieren.
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Thementag: , Schweinemedaillons mit Bandnudeln und Petersilien-Mandel-
Pesto“ von Robin Louis

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Schweinemedaillons:

4 Schweinemedaillons, a 60 g
4 Scheiben  Speck

1 Schalotte

1 Zweig Rosmarin

Butterschmalz, zum Anbraten

Fur das Petersilien-Mandel-Pesto:

1 Knoblauchzehe
20g Parmesan

2 EL gehackte Mandeln
1 Bund Petersilie

3 EL Olivendl

Fir die Bandnudeln:

150 g Mehl

10g Parmesan

2 Eier

1 Prise Salz

1EL Tomatenmark

5 Cocktailtomaten
1 Bund Petersilie

Olivendl, zum Anbraten
Butter, zum Anbraten

Zubereitung
In einem Topf gesalzenes Wasser zum kochen bringen.
Ofen auf 120°C Umluft vorheizen.

Fir die Bandnudeln Mehl, Eier, Salz und Tomatenmark mischen, verkneten und 15 Minuten ruhen
lassen. AnschlieRend mit der Nudelmaschine den Teig walzen und schneiden. Im Salzwasser 3-5
Minuten bissfest garen. In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen und Nudeln darin schwenken.
Parmesan reiben und vor dem Servieren zu den Nudeln geben.

Fur das Petersilien-Mandel-Pesto Mandeln in einer Pfanne rosten. Parmesan reiben,
Knoblauchzehe abziehen und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Parmesan, Mandeln, Y2
Knoblauchzehe, Petersilie und Olivenél in den Mixer geben.

Fur die Medaillons Schweinefilet waschen, trockentupfen, parieren und in 4 cm breite Medaillons
schneiden und mit Speck umwickeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Medaillons scharf
von beiden Seiten kurz anbraten und im Ofen fir 5-8 Minuten fertig garen. Rosmarin abbrausen
und trockenwedeln. Schalotte abziehen und vierteln. Rosmarin und Schalotte zu den Medaillons in
den Ofen geben.



Fur die Garnitur Cocktailtomaten halbieren und kurz in einer Pfanne mit Butter anbraten. Petersilie
klein hacken.

Schweinemedaillons mit Petersilien-Mandel-Pesto und Bandnudeln auf einem Teller anrichten, mit
Cocktailtomaten und Petersilie garnieren und servieren.



Motto: ,Hahnchen-Gemiuse-Pfanne mit Zitronen-Reis“ von Christa Schweizer
Zutaten fur zwei Personen

Fir die Hahnchen-Gemise-Pfanne:

2009 Hahnchenbrustfilet
1 Gemiusezwiebel
1 Zehe Knoblauch

1 kleine Aubergine
1 Paprika

1 kleine Zuccini
50 ml Weilwein

2EL Sojasauce

2 EL sllRe Sojasauce
2EL Sesamol

1 Msp. Sambal Olek

L TL Tandooripaste

Butter , zum Anbraten

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FUr den Zitronenreis:

1 Zitrone
100 g Basmatireis
2 El Butter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Reis in Salzwasser gar kochen.

Die Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Pfanne mit Butter und
Sesamdl erhitzen, die Hahnchenbrust darin kurz scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen
herausnehmen und beiseite stellen.

Zwiebel hauten und fein wurfeln. Aubergine und Zucchini von Strunk und Enden befreien und in
gleich groRe Stlcke schneiden. Paprika waschen und klein schneiden. Butter und Sesamdl in
einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelwirfel darin anschwitzen erst die Aubergine hinzufiigen und
etwas anbraten, dann die Zucchini mitbraten. Mit den beiden Sojasaucen und dem Weil3wein
abléschen. Kurz aufkochen lassen und dann die Hitze reduzieren. Sambal Olek und Tandooripaste
hinzufiigen und mit Salz und Zucker abschmecken.

Fur den Zitronenreis Butter unter den noch warmen Reis mischen. Zitronensaft auspressen.
Zitronenabrieb und etwas Saft unter den Reis heben.

Hahnchen-Gemise-Pfanne mit Zitronenreis auf Tellern anrichten und servieren.



