| Die Kiichenschlacht - Meni am 25. August 2016 |
Hauptgang & Dessert mit Nelson Muller

Hauptgang: ,Lammlachs mit Macadamia-Kruste, Kartoffel-Rosette und
Estragon-Ol* von Tobias Beck

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Lamm:

2 Lammlachs, 4 300 g
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Zehe Knoblauch

4 EL Olivendl

3 EL Butter

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salzflocken, zum Wirzen

Fir die Macadamia-Kruste:

209 gehackte Macadamianusse
15¢ Macadamiacreme

10g gemahlene Mandeln

209 Panko-Mehl

30¢g Semmelbrosel

1TL gemahlener Majoran

1TL Worcestersauce

1TL Krauter der Provence

60g Butter

Fir die Kartoffel-Rosette:

2 grol3e, festkochende Kartoffeln
509 Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Estragon-Ol:
50¢g Estragon
509 Olivendl
Salz, aus der Muhle

Zubereitung

Fir die Nuss-Kruste Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. FlUr das Lammfleisch
einen zweiten Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Lammlachse ungewiirzt in Ol von beiden Seiten heiR anbraten. AnschlieBend mit dem
Fleischthermometer in den Ofen geben. Circa 20 Minuten bis zu 53 Grad Kerntemperatur garen.



Fir die Kartoffelrosetten zwei Kartoffeln schalen und mit einem Gurkenhobel diinn aufschneiden.
In einer Pfanne rosettenformig anlegen. In etwas Butter von beiden Seiten braten, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen.

Fur die Nusskruste Worcestersauce, Majoran, Krauter der Provence, Butter, Semmelbrosel,
Panko-Mehl, gemahlene Mandeln, Macadamiacreme und Macadamiantsse in einer Schissel
vermengen, plattieren und auf ein Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen 10 bisl5 Minuten
backen.

Den Estragon zusammen mit dem Olivendl in den Standmixer geben und mixen, danach etwas
salzen. Das Ol durch ein feines Sieb durchpressen und die Fliissigkeit in eine Schiissel geben.
Anschlielend Schiissel ins Eiswasser stellen.

Fur die Lammlachse Butter in die Pfanne geben und Knoblauch abziehen. Lamm mit dem
angedrickten Knoblauch und Rosmarin- und Thymianzweig in der Pfanne schwenken.
Anschlieend die Lammlachse herausnehmen und kurz ruhen lassen. Danach ein schdnes Stiick
schrdg anschneiden. Die Nusskruste nun jeweils auf der angebratenen Seite andriicken.

Die Kartoffel-Rosette mit Lammlachs und Estragon-Ol auf Tellern anrichten. Das Fleisch mit
Salzflocken wirzen und anschlie3end servieren.



Dessert: ,Basilikum-Limetten-Sorbet und marinierte Erdbeeren mit
Mozzarella-Espuma“ von Tobias Beck

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Sorbet:

250 ¢ Sekt

10 Stangel  Basilikum
1159 Lauterzucker
1EL Bindemittel
1 Limette

Fur die marinierten Erdbeeren:

250 ¢ frische Erdbeeren
4 EL Erdbeermark

2 EL Olivendl

1EL Puderzucker

Basilikumkresse, zum Garnieren

Fir den Mozzarella-Espuma:

110g Buffelmozzarella

60 g abgetropftes Mozzarellawasser
80¢g Milch

35¢g Bindemittel

2TL Zucker

Salz, aus der Muhle
Zubereitung

Fur das Sorbet Basilikum abzupfen und mit Sekt, Lauterzucker und Bindemittel mixen. Mit dem
Saft und Abrieb einer Limette vermengen, in die Eismaschine geben und gefrieren lassen.

Fur den Espuma Buiffelmozzarella, Mozzarellawasser, Milch, Bindemittel, Zucker und etwas Salz
purieren. In die Espumaflasche geben, eine Kapsel einspeisen, stark schiitteln und kalt stellen.

Fir die Erdbeermarinade das Erdbeermark mit Olivendl und Puderzucker vermengen. Erdbeeren
waschen und vierteln. Danach in der Marinade einlegen.

Das Sorbet auf Tellern anrichten. Die marinierten Erdbeeren mit dem Mozzarella-Espuma daneben
geben. Mit etwas Olivendl betraufeln, mit Basilikumkresse garnieren und zusammen servieren.



Hauptgang: , Geflullte Perlhuhnbrust mit grinen Tagliatelle und Erdnuss-
Pesto” von Wolfgang Heidkamp

Zutaten fur zwei Personen

Fur die gefillte Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste 4 180 g

100 g Katenspeckwiirfel

150 g Creme fraiche

250 ml Huhnerfond

100 ml Weillwein

50 ml Sesamdl

2 Zweige Thymian

4 Blatter Salbei

100 g grine, eingelegte Pfefferkdrner

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

Fir die Tagliatelle:

150 ¢g Hartweizengriel3
150 g Weizenmehl
150 g frischer Spinat
2EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fur das Erdnuss-Pesto:

60 g gesalzene Erdnusskerne
509 Parmesan

50¢g Koriandergriin

50 ml Erdnussol

Zubereitung
Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fur die Bandnudeln Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Spinat waschen und
trockentupfen. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Spinat darin bei mittlerer Hitze
garen. AbschlieRend abkiihlen lassen und kleinschneiden.

Mehl und Hartweizengriel3 vermengen, auf der Arbeitsflache haufen und Mulde in der Mitte
formen. Etwas Salz dartber geben und untermengen. Kleingehackten Spinat dazugeben und
ebenfalls untermengen. Mit angefeuchteten Handen die Masse etwa finf bis zehn Minuten zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig zu einem flachen Fladen formen und durch die mit Mehl
bestaubte Walze der Nudelmaschine drehen. Den Vorgang wiederholen. Wahrenddessen die fertig
ausgerollten Platten immer mit einem leicht feuchten Geschirrtuch abdecken, damit sie nicht
austrocknen. Flachen Teig in zwei bis drei Zentimeter lange Pasta-Streifen schneiden. Pasta im
Salzwasser kochen.



Fur die Perlhuhn-Fullung Creme fraiche und Katenspeck vermengen. Salbei und Thymian
waschen, trockentupfen. Blatter vom Stiel zupfen, klein schneiden und mit Créme fraiche und
Katenspeck vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Perlhuhnbrust Hihnerbriiste waschen und trockentupfen. Je eine Tasche in das Fleisch
schneiden und mit Creme-fraiche-Mischung flllen. Taschen mit je vier kleinen Spiel3en
verschlieBen. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und geflllite Hihnerbriste darin von beiden Seiten
fur etwa vier Minuten anbraten. Danach im vorgeheizten Backofen warmhalten.

Grine Pfefferkorner zerdriicken. Gemeinsam mit Hihnerfond und WeiRwein in einer Pfanne
erhitzen und etwas einkochen lassen. Perlhuhnbriiste dazugeben und in der Pfanne wenden.

Fur das Erdnuss-Pesto Koriandergriin waschen und trocken schleudern. 40 Gramm abwiegen und
grob schneiden. Parmesan reiben. Korianderstiicke, Parmesan mit Erdnissen und Erdnussoél in
einer Moulinette zu Pesto zerkleinern.

Perlhuhnbrust aus der Sauce nehmen und in der Mitte anschneiden.

Die Perlhuhnbrust mit Tagliatelle und Erdnuss-Pesto auf Tellern anrichten. Perlhuhnbrust mit
Pfeffer-Sauce betraufeln, mit Koriander garnieren und servieren.



Dessert: , Frittierte Banane am Spiel3 mit Schoko-Erdnuss-Glasur und
beschwipsten Sternfrichten* von Wolfgang Heidkamp

Zutaten fur zwei Personen

Fur die frittierten Bananen mit Sternfriichten:

4 Baby-Bananen

4 Sternfriichte

1 Ei

30 ml Whisky

4 EL Blutenhonig

1 Prise Backpulver

100 g Mehl

2 EL Zucker

1 Prise Salz, aus der Muhle

Ol, zum Frittieren

Fur die Schoko-Erdnuss-Glasur:

50¢g ungesalzene Erdnusskerne
80¢g Zartbitterschokolade

1 kleine Limette

1TL Sesamol

Zubereitung

Ol in der Fritteuse erhitzen.

Fur die Sternfrichte diese waschen, trockentupfen und in circa zwei bis drei Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Blitenhonig im Whiskey auflésen, vermengen und Sternfriichte damit

marinieren.

Fur die Bananen-Spiel3e Limette halbieren und auspressen. Bananen schalen und mit Limettensaft
betraufeln. Banane aufspiel3en.

Zum Frittieren einen Teig herstellen. Dafir Ei mit Zucker, Salz und Backpulver verquirlen.
Wahrend des Rihrens langsam Mehl dazu geben. Solange rihren, bis ein glatter Teig entsteht.

Bananen-SpieRRe im Teig wenden, ins heiRe Ol geben und in einer Fritteuse goldgelb frittieren.
Danach auf Klichenpapier legen und Fett abtropfen lassen.

Fir die Glasur Schokolade grob hacken, in eine Schussel geben und im warmen Wasserbad
schmelzen. Erdniisse fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und gehackte Erdniisse darin braun
résten. Danach abkiihlen lassen.

Bananen-Spiel3e zur Halfte in die Schokolade tauchen und mit Erdniissen bestreuen.

Bananenspiel3e mit Schoko-Erdnuss-Glasur und beschwipsten Sternfrichten auf Tellern anrichten
und servieren.



Hauptgang: , Calamari mit Reisfullung und Basilikumbutter auf einem Salat-

Bett* von Regine Wroblewski
Zutaten fur zwei Personen

Fir die Calamari:

4 Tintenfischtuben a 90 g, kiichenfertig
1 Zehe Knoblauch

100 mi trockener Weillwein

70 ml Fischfond

1EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Reisflllung:

509 Langkornreis
2 Tomaten

1 Schalotte

1. Zehe Knoblauch

1 Zitrone

1EL Creme fraiche
100 ml Gemusefond
1EL Olivenol

1 Bund Basilikum

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Basilikumbutter:

35¢g warme Butter
1 Bund Basilikum
1 Zitrone

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

Fir das Salat-Bett:
200¢ Feldsalat
200 g Rucola

Zubereitung

Fur die Calamari diese abspilen uns trockentupfen. Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Ein
Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und Calamari mit einer halben Knoblauchzehe kurz anbraten.
Danach mit Wein und Fischfond abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und als Ganzes mit in die Pfanne geben. Calamari-Pfanne fur etwa 15 Minuten

zugedeckt kdcheln lassen. Danach abtropfen.

Fur die Reisfiillung einen halben Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und
halbieren. Schalotte abziehen und fein wirfeln. Knoblauchhalfte und Schalottenwirfel in der

Pfanne glasig dinsten.

-7 -



Reis zugeben, kurz mitdiinsten, mit Gemusefond abldschen und bei kleiner Hitze quellen lassen.
Danach abtropfen.

Tomaten waschen, entkernen und fein wirfeln. Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Blatter
vom Stiel zupfen und grob hacken. Die Halfte des gehackten Basilikums mit Tomaten, Creme
fraiche und gekochtem Reis vermengen. Zitrone halbieren und auspressen. Die Reisfiillung mit
Salz und Pfeffer und eventuell einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Fur die Basilikumbutter etwas Schale von der Zitrone reiben. Ubriges gehacktes Basilikum mit
Butter, Zucker und Zitronenabrieb gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Abgetropfte und etwas abgekihlte Calamari mit der Reismischung fiillen und mit HolzspieR3en gut
verschlieRen, dann diinn mit dem restlichen Ol bestreichen. AnschlieBend Ol in einer Grillpfanne
erhitzen und gefilite Calamari darin rundherum braunen

FUir das Salat-Bett Feldsalat und Rucola waschen, trockenwedeln und kleinschneiden.
Anschlielend vermengen.

Calamari mit Reisfullung auf dem Salat-Bett auf Tellern anrichten. Basilikumbutter auf den
Calamari schmelzen lassen und servieren.



Dessert: , Apfel-Quark-Plinsen mit Preiselbeersahne und Mandelkrokant* von
Regine Wroblewski

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Apfel-Quark-Plinsen:

1 kleiner Apfel
1 Zitrone
2509 Magerquark
1 Ei

30¢g Zucker

759 Mehl

209 Kartoffelmehl

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fir die Preiselbeersahne:

1EL Preiselbeeren aus dem Glas
150 ml Schlagsahne

Fir den Mandelkrokant:

509 gehobelte Mandeln

1EL Getreideflocken

1 Prise Zimtpulver

1TL brauner Zucker

Zubereitung

Fur die Apfel-Quark-Plinsen Apfel schélen und wirfeln. Zitrone halbieren und auspressen.
Apfelwirfel mit Zitronensaft betraufeln. Ei und Zucker schaumig schlagen. Quark, Mehl,
Kartoffelmehl und Salz unterriihren. Apfelwurfel unter den Quarkteig heben.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen, Quarkteig mit einem Lo6ffel fladenférmig in die Pfanne setzen
und von beiden Seiten goldbraun braten.

Fir die Preiselbeersahne Sahne steif schlagen und Preiselbeeren unterheben.

Fir den Mandelkrokant Zucker, Zimt und Getreideflocken mit Mandeln in einer Pfanne erhitzen
und Mandeln hellbraun résten. Danach abkihlen lassen und zerbroseln.

Apfel-Quark-Plinsen mit der Sahne und dem Krokant auf Tellern anrichten und servieren.



