| Die Kiichenschlacht - Mend am 25. April 2016 |
,Leibgericht“ mit Johann Lafer

Leibgericht: ,Frikadellen mit Bratkartoffeln und Gurkensalat® von Martin
Wiatrek

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Frikadellen:

250 ¢ gemischtes Hackfleisch
509 Speck

1 altbackenes Brétchen
2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch

50 mi Milch

1 Ei

1TL Senf

% Bund Petersilie

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

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

Fur die Bratkartoffeln:

250 ¢g Festkochende Kartoffeln
50¢g Speck

2 Schalotten

% Bund Petersilie

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

Fir den Gurkensalat:

1 Gurke

1 Zitrone

2 Schalotten
150 g Schmand
1 Bund Dill

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle



Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Kartoffeln in Salzwasser geben und kécheln lassen.

Fur die Frikadellen Brotchen in Milch einweichen. Schalotten und Knoblauch abziehen und klein
hacken. Speck wirfeln. Pfanne heil3 werden lassen und Schalotten, Knoblauch und Speck kurz
anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und klein hacken. Die Halfte davon fur
Bratkartoffeln beiseite stellen. Thymian und Rosmarin waschen, trocknen und hacken.
Angebratene Schalotten, Knoblauch und Speck zusammen mit Ei, Senf, Rosmarin, Thymian und
Petersilie unter das Hackfleisch mengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Frikadellen in
Butterschmalz anbraten und anschlieRend bei 80 Grad im Backofen warmstellen und fertig garen.

Fur die Bratkartoffeln Speck fein hacken. Schalotten abziehen und ebenfalls fein hacken. Fertig
gegarte Kartoffeln abgieRen, schalen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
Butterschmalz knusprig anbraten. Anschlieiend Speck und Schalotten beigeben. AbschlielRend
beiseite gestellte Petersilie zugeben und kurz schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur den Gurkensalat Gurke waschen, schélen, entkernen und mit einem Sparschéaler in dinne
Streifen schneiden. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Dill waschen, trocken tupfen und klein
hacken. Schalotten abziehen und klein hacken. Schmand, Dill, Schalotten und etwas Zitronensaft
zu einem Dip verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Gurkennudeln vermengen.

Frikadellen mit Bratkartoffeln und Gurkensalat auf einem Teller anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Rinderfilet mit Barlauchsalsa und geflllte Zucchinibliten auf
Rucolasalat” von Sabine Kaiser

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 200g
Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle
Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Rucolasalat:

150 g Rucola

1 Orange

2 EL Pinienkerne
2 EL Olivendl
1EL Balsamico
1EL Honig

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, aus der Muhle

Fur die geflllten Zucchinibliten:

4 Zucchinibliten
4 grol3e Eier

1 Scheibe Holzofenbrot
60g Parmesan

80 ¢ Frischkase
»TL Senf

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Barlauchsalsa:

50¢g Barlauch

1 Zitrone

2 Zehen Knoblauch
209 Pinienkerne
4 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
4 gelbe essbare Bliiten (z.B. Kapuzinerkresse)

Zubereitung
Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer wirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Rinderfilet darin
scharf anbraten, anschlie3end fur etwa 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.



Fur die Fillung der Zucchini-Bliten Eier acht Minuten kochen, kalt abschrecken und abkihlen
lassen.

Fur den Salat Rucola waschen und trocken schleudern. Orange auspressen und aus Orangensaft,
Olivendl, Balsamico und Honig ein Dressing herstellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Fillung der Bluten Eier pellen, halbieren, Eigelbe heraus trennen und mit einer Gabel
zerdriicken. Das Eiweild kann anderweitig verwendet werden. Parmesan fein reiben. Eigelbe mit
Frischkase, Parmesan und Senf verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Zucchinibliiten diese waschen und trocknen. Das Brot fein wirfeln. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Brotwirfel darin anrésten und unter die Eiercreme mischen. Die Masse in die
Zucchinibliten fullen und diese verschlieRen.

Fir die Barlauchsalsa den Barlauch waschen und trocken. Zitrone auspressen. Knoblauch
abziehen. Barlauch, Knoblauch und Pinienkerne in den Zerkleinerer geben, mit Salz, Pfeffer, Ol
und etwas Zitronensaft abschmecken.

Rinderfilet aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Pinienkerne in einer heiRen Pfanne ohne Fett rosten und tber den Rucolasalat geben.

Rinderfilet mit geflllten Zucchinibliten, Rucolasalat und Barlauchsalsa auf Tellern anrichten. Mit
den essbaren Bluten garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Karotten-Saibling mit Ganseblimchen-Gnocchi und Kopfsalat-
Pesto“ von Stefan Sommer

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Karotten-Saibling:

1 Saiblingsfilet & 200g ohne Haut und Gréten
4 Babykarotten mit Griin
100 g Butter

Butter, zum Einfetten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Gansebliimchen-Gnocchi:

180 ¢ Toastbrot

50¢g Blattspinat

200 g Mehl

60g Parmesan

3 Eier

100 g Quark

509 glatte Petersilie
160 g Géanseblimchen

Butter, zum Anbraten

Mehl, zum Bemehlen

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kopfsalat-Pesto:

80g Kopfsalatblatter
80 ¢ glatte Petersilie

1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone

10g Parmesan

60g Butter

1EL Mandelblattchen
60 ml mildes Olivendl

Salz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.
Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.
Fir die Gnocchi das Brot in einem Zerkleinerer fein zerhacken. Blattspinat und Petersilie waschen,
trocken tupfen, blanchieren und anschlie3end im Mixer plrieren. Brot, Blattspinat und Petersilie mit

Mehl, Eiern und Quark zu einem Teig verrihren. Ganseblimchen waschen und im Ganzen in den
Teig einkneten. Teig ruhen lassen.



Fur das Kopfsalat-Pesto Salatblatter waschen und trocken schleudern. Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett bei mittlerer Hitze anrdsten, abkihlen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen und blanchieren. Durch ein Sieb abgieRen, abschrecken und das Wasser
ausdricken.

Knoblauch abziehen, Parmesan reiben, Butter in einer Pfanne braun werden lassen, eine Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Salatblatter mit Mandeln, Petersilie, Knoblauch, Parmesan,
einige Spritzer Zitronensaft, Olivendl und brauner Butter pirieren. Pesto mit Salz abschmecken.

FiUr den Karotten-Steckerlfisch Karotten schélen und das Grun bis auf funf Millimeter abschneiden.
Bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Um die Butter
zu klaren, diese in einem Topf langsam erhitzen ohne umzuriihren. Den Schaum abschépfen.
Saiblingsfilet waschen, trockentupfen und in vier gleich grof3e Stiicke schneiden. Stiicke in
Frischhaltefolie geben, mit der Hand plattieren. Saiblingsstiicke spiralformig um die Karotten
wickeln und auf ein eingefettetes Backblech legen. Mit Salz und Pfeffer wirzen, mit geklarter
Butter bestreichen. Im Backofen auf mittlerer Schiene zehn Minuten garen.

Arbeitsflache bemehlen und kleine Gnocchi aus dem Teig formen. Anschlielend ins kochende
Wasser geben und funf Minuten ziehen lassen. Gnocchi mit einer Schopfkelle aus dem Wasser
nehmen. In einer Pfanne Butter auslassen und Gnocchi darin schwenken.

Parmesan reiben, Gnocchi damit bestreuen.

Géanseblumchen-Gnocchi mit Karotten-Steckerlfisch und Kopfsalat-Pesto auf einem Teller
anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Kalbsmedaillons mit  Kartoffel-Kohlrabi-Gemiise und
karamellisierten Apfelscheiben® von Inge May

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Kalbsmedaillons:
4 Kalbsmedaillons a 60g
2 EL Olivendl
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kartoffel-Kohlrabi-Gemise:

300¢g kleine Kartoffeln
300 g Kohlrabi

1 Zwiebel

250 ml Kalbsfond

100 g Créme double

Salz, aus der Muhle
frisch gemahlener roter Pfeffer, zum Abschmecken

Karamellisierte Apfelscheiben:

2 sauerliche Apfel

1 Zitrone

409 Butter

2 EL Zucker

100 ml trockener WeilRwein

Zubereitung

Fur das Gemuse die Kartoffeln waschen, schalen, vierteln und in kaltes Wasser legen. Die
Kohlrabis schalen und etwa in gleich grof3e Stiicke wie die Kartoffeln schneiden. Die Zwiebel
abziehen und fein wirfeln. Den Fond in einem kleinen Topf erwarmen. Die Butter in einem Topf
erhitzen und die Zwiebel darin glasig dinsten. Kartoffeln und Kohlrabi zugeben und weitere zwei
Minuten dinsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Fond zugiefRen und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Minuten garen. Kurz vor Ende der
Garzeit die Creme double unterruhren.

Inzwischen fur die karamellisierten Apfelscheiben die Apfel schalen, das Kerngehause mit einem
Ausstecher entfernen und in Scheiben schneiden. Den Saft einer halben Zitrone auspressen.

Die Butter in einer Pfanne aufschdumen und den Zucker darin bei mittlerer Hitze unter standigem
Ruhren karamellisieren. Sobald das Karamell braun zu werden beginnt, mit dem Wei3wein
abléschen. Die Apfelscheiben zufligen und anbraten; zwischendurch die Pfanne schwenken, damit
sie nicht anbrennen. Dann mit dem Zitronensaft betraufeln und abgedeckt bei geringer Hitze etwa
drei Minuten schmoren lassen. Fir die Kalbsmedaillons das Fleisch waschen, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten
drei Minuten braten. Die Medaillons mit dem Gemise auf Tellern anrichten mit Apfelscheiben
belegen und nach Belieben mit dem Karamellsirup betraufeln. Servieren.



Leibgericht: , StraulR3enfilet mit Johannisbeersauce, Spatzle und Gelbe-Bete-
Carpaccio mit Mangodressing“ von Ulrich Enderle

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Spatzle:

250 ¢ Spéatzlemehl

6 Eier

% TL Salz

50 ml Mineralwasser mit Kohlensaure

Fir das StraufRenfilet:

400 g StrauRRenfilet, am Stiick
2 Zehen Knoblauch

200g Butter

4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian

100 mi Olivendl

Rapsol zum Anbraten
Flockiges Meersalz
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

1EL schwarzes Johannisbeergelee
250 ml Rinderfond

59 ganze Koriandersamen

100 ml Portwein

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Carpaccio mit Dressing:

4 mittelgroRe Gelbe-Bete-Knollen
2 Schalotten

1EL Balsamico-Essig

50 ml Mangosaft

1EL Walnussol

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

Fir die Garnitur:
% Bund Frihlingszwiebeln

Zubereitung

Einen Ofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gelbe-Bete-Knollen schélen und in einem Dampfgarer oder einem Topf mit Dampfgareinsatz circa

20 Minuten garen.



Fir die Spatzle Eier, Spéatzlemehl und Salz in eine Ruhrschiissel geben und zu einem glatten Teig
verriihren. Je nach Konsistenz noch etwas Mineralwasser dazugeben. Der Teig kann alternativ
auch mit Hilfe einer Kiichenmaschine hergestellt werden.

In einer Pfanne aromatisierte Butter herstellen. Dazu Rosmarin- und Thymianzweige waschen und
trocken tupfen. Knoblauch abziehen und zerdricken. Olivenél und die Butter in einer Pfanne
erhitzen, den zerdriickten Knoblauch, Rosmarin und Thymian im Ganzen mit in die Pfanne geben
und bei geringerer Hitze die Butter schaumig werden lassen. (Mit der aromatisierten Butter wird
das Fleisch vor dem Tranchieren tbergossen und ein wenig kommt in die Sauce, s.u.)

In einer anderen Pfanne Rapsol erhitzen und das Strauf3enfilet kurz von allen Seiten scharf
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im Ofen circa 15 bis 20 Minuten weiter garen.

Fir die Sauce die Pfanne mit Rinderfond abléschen, Portwein und Johannisbeergelee dazu geben
und mit Salz, Koriandersamen und Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf l6ffelweise aromatisierte
Butter dazugeben und zu einer Emulsion aufschlagen.

Die gelbe Bete aus dem Topf nehmen und fein hobeln. Schalotten abziehen und sehr fein hacken.
Eine Vinaigrette aus Balsamico-Essig, Mangosaft, gehackten Schalotten und Walnussoél herstellen.
Mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken. Die Bete-Scheiben mit der Vinaigrette vermengen und
ziehen lassen.

Salzwasser zum Kochen bringen. Den Spatzleteig portionsweise auf das Spatzlebrett geben und
mit dem Schaber die einzelnen Spéatzle ins Wasser gleiten lassen. Kurz Aufkochen und die Spatzle
mit einem Schaumlo6ffel herausnehmen und in eine Schiissel geben.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen — es sollte eine Kerntemperatur von 65 Grad haben. Mit
aromatisierter Butter Ubergiel3en, mit grobem Meersalz und Pfeffer wirzen. StrauRenfilet in
Tranchen aufschneiden.

Frihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.

Das Strau3enfilet mit Johannisbeersauce, Spatzle und Gelbe-Beete-Carpaccio mit Mangodressing
auf Tellern anrichten, mit Frihlingszwiebeln garnieren und servieren.



——

Leibgericht: ,Lammlachs mit arabischem Kichererbsen-Reis und Gurken-
Minz-Joghurt* von Neele Klipp

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Lamm:

2 Lammlachse a 200g
1 Orange

1 Zitrone

2-4 EL Olivendl

Butterschmalz, zum Anbraten

Fur den arabischen Reis:

150 ¢g .Basmati & Wildreis"“ Mischung
100 g gegarte Kichererbsen

1 rote Zwiebel

509 Rosinen

1 Bund Petersilie

1% Bund Dill

1TL Kreuzkiimmel, gemahlen

1TL Currypulver

4 EL Mehl

4 EL Olivendl

Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Gurkenjoghurt:

2 Mini Gurken

1 Zitrone

250¢g griechischer Joghurt
% Knoblauchzehe

% Bund Minze

1 Prise Cayennepfeffer

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Far die Garnitur:
1 Granatapfel, zum Anrichten

Zubereitung
Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.
Einen Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Den Reis mit der doppelten Menge Wasser und einer Prise Salz in einem Topf bissfest kochen.



Die Lammlachse waschen und trocken tupfen. Orangen und Zitronenzesten von den Frichten
abziehen. Das Fleisch mit Olivendl einreiben und anschliel3end die Orangen- und Zitronenzesten
drauf verteilen. Das Lamm bei 100 Grad Umluft 30 Minuten garen.

Fir den Gurkenjoghurt die Gurke schalen und in hauchdinne Scheiben schneiden. Den Saft einer
halben Zitrone auspressen. Die Minze abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Die
Knoblauchzehe abziehen und kleinhacken. Einen Essloffel Zitronensaft mit Minze, Knoblauch und
Joghurt vermengen, die Gurke dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Gurkenjoghurt mindestens 20 Minuten im Kihlschrank durchziehen lassen.

Fir den arabischen Reis Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Kreuzkimmel und Currypulver kurz
darin anschwitzen und sofort die Kichererbsen mit einem Viertel Teeloffel Salz hinzufigen. Eine
bis zwei Minuten unter RUhren erwarmen, dann in eine gro3e Schussel fillen.

Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Zwiebelringe in Mehl wenden, bis sie damit
Uberzogen sind, dann portionsweise circa zwei bis drei Minuten in der Fritteuse frittieren.
AnschlieRend auf Klichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Petersilie und Dill abbrausen und kleinhacken. Den Reis mit Kichererbsen, Rosinen, etwas
Petersilie, Dill und den Zwiebelringen mischen. Mit Salz, Pfeffer und Olivendl abschmecken.

Den Granatapfel, am besten in einer Schiissel mit Wasser, entkernen, so spritzt es nicht.

Das Lamm aus dem Ofen holen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und das Lamm pro Seite
circa zwei Minuten anbraten.

Den Reis gemeinsam mit Gurkenjoghurt und Lamm anrichten, mit einigen Granatapfelkernen
bestreuen und servieren.



