| Die Kiichenschlacht - Meni am 22. Marz 2016 |
» ragesmotto: Frihlingserwachen” Mario Kotaska

Vorspeise zum Tagesmotto: , Mallorquinische Tapas-Variation“ von Nina Asar

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Gazpacho:

) Salatgurke
3 Tomaten
3 Cocktailtomaten
) rote Paprika
7 gelbe Paprika
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 Zitrone
1 Scheibe Toastbrot
100 mi Gemiusefond
1 TL Zucker
Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Chipirones mit schwarzem Allioli:

200g Mini-Kalmare

1 Zitrone

2 Knoblauchzehen
5ml Sepia-Tinte

3 EL Mehl

25 ml Milch

50 mi Olivendl

500 ml Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Tortilla:

1 grof3e Kartoffel

5 Stangen gruner Spargel
50¢g Serrano-Schinken
8 geschalte Mandeln
209 Parmesan

2 Eier

1TL Butter

2 EL Oliven6l, zum Anbraten



v TL feines Salz
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Feigen mit Ziegenfrischkasefillung:

3 Feigen

75 ml trockener Sherry

2EL Zucker

1TL getrockneter Thymian
60 g milder Ziegenfrischké&se

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung
Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir die Gazpacho Tomaten einritzen, kurz in kochendes Wasser geben und in kaltem Wasser
abschrecken. Tomaten hauten und entkernen. Salatgurke schélen, halbieren und entkernen.
Schalotten und Knoblauch abziehen. Eine halbe Schalotte und ein Viertel der Salatgurke
beiseitelegen. Rinde vom Toastbrot schneiden. Paprikas von Scheidewanden und Kerngehause
befreien und mit einem Sparschéler schalen. Tomaten, Schalotten, Gurke und Paprika fein wiirfeln
und mit Toastbrot und Knoblauch in der Moulinette fein purieren. Fond angiel3en. Mit Zitronensatft,
Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl abschmecken und kalt stellen. Cocktailtomaten, die
halbe Schalotte und die Gurke in feine Wirfel schneiden und am Ende damit dekorieren.

Fur die Chipirones mit schwarzer Allioli die Mini-Kalmare sorgfaltig abbrausen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Salzen, Pfeffern und in Mehl wenden. Fir die Allioli den Knoblauch
abziehen und zusammen mit Milch und Olivendl in einen hohen Rihrbecher geben. Alles mit dem
Mixstab langsam zu einer Creme hochziehen. Etwas Zitronensaft dazugeben und weitermixen. Mit
Sepia-Tinte und etwas Salz abschmecken. Die Chipirones in der heien Fritteuse circa
30 Sekunden frittieren und auf Kichenkrepp abtropfen lassen. Die Chipirones mit Allioli und
Zitronenspalte auf kleinen Tellern anrichten.

Fur die Tortilla Kartoffel schalen und in kleine Wurfel schneiden. Kartoffelwirfel in kochendem
Salzwasser halb gar kochen und abschitten. Vom Spargel das untere Drittel entfernen, den Rest
waschen, schalen und die Kdpfe abschneiden. Das Mittelstlick in feine Scheiben schneiden.
Serrano-Schinken fein wirfeln und Mandeln grob hacken. Kartoffeln mit Spargelscheiben,
Schinken und Mandeln in einer Pfanne mit Olivendl anbraten und mit Salz wirzen. Eier
aufschlagen, verrihren und mit gehobeltem Parmesan vermischen. Eine kleine feuerfeste Form
mit Butter ausstreichen und Pfanneninhalt einfullen. Mit der Ei-Masse bedecken und mit
Spargelspitzen belegen. Im Ofen circa 15 Minuten backen, bis die Ei-Masse gestockt ist. In Stiicke
schneiden und mit Pfeffer wirzen.

Fur die Feigen mit Ziegenfrischkéasefillung Feigen waschen und Stielansatze entfernen. Friichte
kreuzweise tief einschneiden. Feigen in eine feuerfeste Form geben, mit Sherry betrdufeln und
dann circa 15 Minuten im Ofen auf mittlerer Schiene backen. Zucker in einem kleinen Topf bei
mittlerer Hitze schmelzen und leicht karamellisieren lassen. Mit 50 Milliliter Sherry abléschen und
Thymian einrihren. Etwa drei Minuten aufkochen lassen, bis die Mischung zur Creme reduziert ist.
Feigen aus dem Ofen nehmen und etwas Pfeffer dariber mahlen. Die Friichte funf Minuten ruhen
lassen und danach in jede Feige etwas Ziegenfrischkéase geben und mit dem Karamell tibergiel3en.

Alle Tapas auf einem langlichen Unterteller anrichten, gegebenenfalls mit essbaren Bliten
verzieren und servieren.
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Vorspeise zum Tagesmotto: ,Lachstatar auf Rettich-Carpaccio mit
Limettenschaum und Lachshaut-Chip“ von Sven Essig

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Tatar:

150 g R&ucherlachs

1 Lachsfilet mit Haut a 150 g
1 Frahlingszwiebel

1 Limette

1TL Honig

% Bund Koriander

% Bund Dill

50 ml Olivenaol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Carpaccio mit Schaum:

1 weil3er Rettich
1 Schalotte

2 Limetten

150 ¢g Créme fraiche
125 ml Sahne

1 Prise Zucker

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fur den Fisch das Lachsfilet waschen und trockentupfen. Die Haut abtrennen und zur Seite legen.
Lachsfilet und Raucherlachs hacken. Fruhlingszwiebeln von der &uReren Schale befreien und in
feine Ringe schneiden. Von einer halben Limette die Schale abreiben und Saft herauspressen.
Koriander und Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Lachswirfel mit Honig,
Limettensaft, Limettenabrieb, einem Essl6ffel Olivenél, den Frihlingszwiebeln und den gehackten
Krautern vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur das Carpaccio eine halbe Schalotte fein wirfeln. Rettich schalen und in diinne Scheiben
hobeln. Aus der halben Limette den Saft herauspressen und mit Olivendl, einer Prise Zucker,
Schalotten, Salz und Pfeffer zu einer Marinade vermengen.

Fur den Limettenschaum von einer Limette die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
Sahne steif schlagen und unter die Créme fraiche heben. Die Schale und den Saft unterriihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir den Lachshaut-Chip die Lachshaut rundherum salzen und pfeffern. In Mehl wenden und
abklopfen. In einer Pfanne mit Ol knusprig ausbraten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Lachstatar auf Rettich-Carpaccio mit Limettenschaum und Lachshaut-Chip auf Tellern
anrichten und servieren.
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Vorspeise zum Tagesmotto: ,Lachs-Ceviche mit Paprika-Mango-Ragout® von
Sara Rybakow

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Lachs-Ceviche:

1 Lachsfilet ohne Haut a 300 g
1 rot-grine Tomate
1 Mini-Gurke

1 rote Chili

1 grune Chili

2 rote Zwiebeln

1 Bund Frahlingszwiebeln
1 Knolle Ingwer a 4 cm

4 Limetten

2 Orangen

2 Avocados

4TL Sojasauce

% Bund Koriander

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Mango-Paprika-Gemuse:

1 rote Paprika
1 Mango

1 Limette

10g Honig

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fur das Lachs-Ceviche den Lachs waschen, trocken tupfen und in Wiurfel schneiden. In eine
Schissel geben. Limetten und Orangen halbieren und pressen. Saft iber den Lachs traufeln und
einziehen lassen. Etwa zehn Minuten in den Kihlschrank stellen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Zwiebeln abziehen, fein hacken. Chilis,
Gurke, Tomate und Frihlingszwiebeln putzen und klein schneiden. Ingwer schélen und reiben.
Avocados halbieren, aush6hlen und in kleine Wirfel schneiden.

Fur das Paprika-Mango-Mousse die Paprika waschen, trockentupfen und vierteln. Kerne und
Trennwénde entfernen und schélen. Mango putzen, halbieren und schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Limette halbieren, auspressen und den Saft mit Honig hinzuftgen.

Lachs aus dem Kihlschrank holen. Geschnittenen Koriander, Zwiebeln, Chili, Gurke, Tomate,
Fruhlingslauch, Ingwer und Avocados dazugeben und vermischen.

Das Lachs-Ceviche auf einem Mango-Paprika-Ragout auf Tellern anrichten und servieren.



Vorspeise zum Tagesmotto: ,Geeiste Avocado-Gurken-Suppe mit Chili-
Vanille-Garnelen“ von Axel Kalteif3

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Suppe:

2 Salatgurken

1 Avocado

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
2 EL Créme Fraiche
509 Parmesan

200 ml Gemisefond

2 Eiswirfel

Olivendl, zu Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnele:

4 Riesengarnelen
1 Ananas

2 Chilifaden

1 Vanilleschote
1TL Zucker

Olivendl, zu Anbraten
Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur das SUppchen Salatgurken langs halbieren und entkernen. Schalotte und Knoblauch abziehen
und klein wirfeln. Avocado halbieren und Fruchtfleisch mit einem groRRen Loffel entnehmen und
klein wirfeln.

Schalotte in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Avocado und Knoblauch dazugeben, mit
Gemiusefond auffillen und abkihlen lassen. Suppe mit Eiswirfeln in einem Standmixer fein
purieren und in den Kihlschrank stellen.

Parmesan hobeln, kreisférmig auf ein Backbleck legen und zehn Minuten im Ofen schmelzen
lassen. Aus dem Ofen nehmen und sofort Uber einer zylindrischen Form zu einer hohlen Figur
trocknen lassen.

Fur den Spiel3 die Garnelen waschen und trockentupfen. Ananas schélen, achteln, vom Strunk
befreien und in Sticken auf einen Spield geben. In einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten.
Vanilleschote langs halbieren und Mark mit dem Messerriicken auskratzen. Vanillemark und
Chilifaden in die Pfanne geben, kraftig durchschwenken und vom Herd nehmen. Mit Salz und
etwas Zucker abschmecken. Vor dem Servieren die Suppe durch ein Sieb passieren. Das geeiste
Avocado-Gurken-Suppe mit Chili-Vanille-Garnelen auf tiefen Tellern anrichten, mit Créme Fraiche
garnieren und servieren.
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Vorspeise zum Tagesmotto: ,Krosser Zander mit Spargel-Zucchini-Gemiuse
und Frihkartoffeln® von Monika Wilhelmy

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Fisch:

2 Zanderfilets mit Haut a 200 g
Brunnenkresse
Butterschmalz
Butter

150 ml Sahne

150 ml Milch

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Spargelgemise:
5 Stangen griiner Spargel

1 Zucchini

1 Zitrone

150 g Butter

50 ml Sahne

1EL Créme double

% Bund glatte Petersilie

1EL Zucker

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Kartoffeln:
6 Frihkartoffeln
1 Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung
Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Fur die Zanderfilets diese waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fir die Fruhkartoffeln schalen, waschen, halbieren und in Salzwasser gar kochen.
Fur das Gemise den Spargel schalen und in drei Teile schneiden. Spargelkdpfe beiseite stellen.
Zucchini waschen, grob stifteln und dritteln. Butter in einem Topf zerlassen, Spargel und Zucchini
mit etwas Zucker leicht anbraten. Kdpfe dazugeben und kurz garen. Mit Sahne abléschen, Créme
double hinzufligen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und wenig Saft der Zitrone abschmecken.

Kartoffel abgiel3en und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und in den Ofen geben.



Gewlrzten Zander in einer Pfanne mit Butterschmalz auf der Hautseite circa drei Minuten kross
anbraten, wenden und weitere drei Minuten braten.

Den krossen Zander mit Spargel-Gemise und Frihjahrskartoffeln auf Tellern anrichten und
servieren.



