Vorspeise: ,Vegane Antipasti di melanzane” von Wilh

| Die Kuichenschlacht - Ment am 26. Januar 2016 |
Lvorspeise“ Johann Lafer

Zutaten fir zwei Personen:

Insgesamt ben6tigt werden:

500 g

Auberginen

Pflanzenol, zum Einolen des Bleches

Fur die gebratenen Auberginen im Hefeteig:

4 Scheiben
1

10 g

25049

29

1 Zweig

50 mi

Auberginen (nicht vorgegart)
Knollensellerie

Hefe

Mehl

Zucker

Rosmarin

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das ,Ratatouille”:

4 Scheiben
3

1

4

1 Zehe
2 EL

1 Bund
1 Bund
1 Bund
1 Bund
1 Bund
2 EL

Auberginen (vorgegart)
Fleischtomaten
Zucchini

Paprika de Padron
Knoblauch
getrockneter Lavendel
Rosmarin

Majoran

Oregano

Thymian

Salbei

Olivendl, extra vergine
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Krauterauberginen in Olivendl:

4 Scheiben
1 Zehe

2 Zweige

1 Zweig

1 Bund

4 EL

Auberginen (vorgegart)
Knoblauch

Petersilie

Rosmarin

Schnittlauch

Olivendl

grobes Meersalz, zum Bestreuen

elm Dammann



Fir die Auberginenballchen mit Sesam:

2 Scheiben  Auberginen (vorgegart)

1 mehlig kochende Kartoffel

5049 geschélte Sesamkorner
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung:
Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Ballchen Kartoffel schalen, wirfeln und in einem Topf mit Wasser und einer Prise Salz
bissfest garen.

Zur Vorbereitung Auberginen schalen und in 8 mm dicke Scheiben schneiden. Ein Blech mit
Pflanzendl eindlen. Fir die Variationen 10 Scheiben auf das Blech legen und im Ofen 10 Minuten
vorgaren.

Fur die gebratenen Auberginen im Hefeteig in 200 ml warmes Wasser Hefe hineinbroseln, mit
Zucker, Salz und so viel Mehl verriihren, dass ein zaher, aber noch geschmeidiger Teig entsteht.
Masse 15 Minuten gehen lassen. Rosmarin grob hacken. In 4 nicht gegarte Auberginenscheiben
eine Tasche schneiden. Knollensellerie schélen, vier 2 mm dicke Scheiben herunter schneiden
und in die Auberginentaschen legen. Mit Pfeffer, Rosmarin und etwas Salz von innen wiirzen. Ol in
der Pfanne erhitzen. Gefullte Auberginen durch den Teig ziehen. Etwas gehackten Rosmarin auf
feuchten Teig streuen und Auberginen in Ol ausbacken.

Fir das Ratatouille 500 ml Wasser zum Kochen bringen und die Tomaten fiur 2 Minuten
hineingeben, danach hauten. Tomaten in 4 mm dicke Scheiben schneiden. Zucchini mit
Kichenreibe in diinne Scheiben hobeln. Knoblauch abziehen und fein hacken. Rosmarin, Majoran,
Oregano, Thymian und Salbei fein hacken. Zucchini, gehackte Krauter, getrockneten Lavendel und
Knoblauch in eine Pfanne mit Ol geben und kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Tomatenscheiben in einer Pfanne mit Ol anbraten, herausnehmen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieRend Paprika de padron waschen, trocken tupfen und
in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 4 vorgegarte
Auberginenscheiben erst mit Zucchinischeiben und dann mit Tomatenscheiben belegen.
Obendrauf die Paprika de padron drapieren.

Fur die Krauterauberginen 4 vorgegarte Auberginenscheiben in Olivendl einlegen. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Petersilie, Schnittlauch und Rosmarin fein hacken. Auberginenscheiben
aus dem Ol nehmen, mit Knoblauch, Petersilie, Schnittlauch und Rosmarin bestreuen und mit
Meersalzflakes abschmecken.

Fur die Auberginenbéllchen mit Sesam gegarte Kartoffel fein stampfen. 2 vorgegarte
Auberginenscheiben grob hacken und unter den Kartoffelstampf heben. Alles mit Salz und
Muskatnuss abschmecken und zu kleinen Kugeln formen. Kugeln in Sesam walzen, danach die
Kugeln im Ofen leicht braunen lassen.

Gebratenen Auberginen im Hefeteig, Ratatouille, Krauterauberginen und Auberginenballchen mit
Sesam auf Tellern anrichten und servieren.



Vorspeise: ,Salbei-Gnocchi mit knusprigen Artischoc ken und Tomatenfondue® von
Laura Bernhard

Zutaten fir zwei Personen:

Fir die Gnocchi:

250 ¢ mehligkochende Kartoffeln
209 Parmesan

1 Ei

150 g Mehl

2049 Butter

1 Bund Salbei

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Artischocken:

2 Artischocken

1 Zitrone
Olivendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fir das Tomatenfondue:

3 grol3e Fleischtomaten
1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

1 Bund Basilikum

1 Zweig Thymian

120 ml Tomatensaft

2049 Butter

1EL brauner Zucker

Oliven6l, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung:
Fir die Gnocchi Kartoffeln waschen, schéalen und in einem Topf mit einer Prise Salz gar kochen.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und abkihlen lassen. Eier trennen und ein Ei sowie
ein Eigelb mit der Kartoffelmasse und 100 g Mehl vermengen. Mit Salz, Muskat und Pfeffer
abschmecken. Alles zu einem festen Teig kneten. Aus dem Teig fingerdicke Rollen formen, die
Rolle in Stuicke schneiden und leicht mit Mehl bestauben. Mit einer Gabel Rillen in die Gnocchi
dricken. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi bei schwacher Hitze etwa
funf Minuten ziehen lassen. Wenn sie an der Oberflache schwimmen, sind die Gnocchi fertig.
Gnocchi auf Kichenpapier abtropfen lassen und in Butter anbraten. Parmesan reiben.
Salbeiblatter abzupfen, in feine Streifen schneiden und mit dem Parmesan Uber die Gnocchi
streuen.



Fir die Artischocken eine Schissel mit Wasser und Zitrone bereitstellen. Artischocken von den
aulleren Blattern befreien und Stiele abschneiden. Nun das Herz herausarbeiten und in das
Zitronenwasser legen, um sie vor Oxidation zu schiitzen. Artischocken fein hobeln und in tiefem Ol
knusprig frittieren.

Fir das Tomatenfondue Tomaten einritzen und zehn Sekunden in sprudelndem Salzwasser
blanchieren. AnschlieRend die Schale abziehen und das Tomatenfleisch in gleichmafige Wirfel
schneiden. Schalotten und Knoblauch abziehen, wirfeln und in einem Topf in Olivendl
anschwitzen. Den braunen Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Mit Tomatensaft
abléschen und reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Thymian kurz in der Sauce
ziehen lassen. Zum Schluss Tomatenwirfel dazugeben, Butter einrihren und mit sehr fein
geschnittenem Basilikum verfeinern.

Tomatenfondue auf Teller geben, Gnocchi darauf geben, Artischocken darauf verteilen und
servieren.



Vorspeise: ,Linsen-Ingwer-Suppe mit Blatterteigstan gen" von Jochen Prinz
Zutaten fUr zwei Personen:

Fir die Suppe:

200 g Rote Linsen

300g Kichererbsen, aus der Dose
2cm Ingwer

400 ml Kokosmilch

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 Chilischote

1 Zitrone

1 Bund Koriander

59 Kreuzkiimmel

1TL gemahlener Kurkuma

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fur die Blatterteigstangen:

175¢ Blatterteig

3 EL Tomatenmark

1 Ei

100 g geriebenen Emmentaler
2049 Kreuzkimmel

Paprikapulver, zum Abschmecken
Zubereitung:
Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

FUr die Suppe Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Chilischote halbieren, entkernen und fein
hacken. Korianderblatter abzupfen und mit Kreuzkiimmel im Morser grob zerstoRen. Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln und Chili darin anbraten, Kreuzkimmel und Koriander dazu geben und
kurz braten. Mit Kokosmilch und 750 ml Wasser aufgieen und die Linsen einrihren. Ingwer
schélen, Knoblauch abziehen und beides fein hacken. Ingwer und Knoblauch mit Kurkuma in die
Suppe rihren und kdcheln lassen. Kichererbsen abtropfen lassen und in die Suppen mischen.
Nochmals etwa 10 Minuten kécheln lassen. Zitrone auspressen. Mit Salz und Zitronensaft
abschmecken.

Fur die Blatterteigstangen Blatterteig ausrollen. Tomatenmark darauf verstreichen. Emmentaler
darauf verteilen. Blatterteig in 3 cm breite Streifen schneiden und ineinander drehen. Ei
aufschlagen, trennen und Eigelb etwas verquirlen. Kreuzkiimmel und Paprika vermischen. Eigelb
auf die Blatterteigstangen streichen und das Kreuzkimmel-Gemisch darauf verteilen.
AnschlieRend fir 15 Minuten im Backofen knusprig backen.

Linsen-Ingwer-Suppe auf tiefen Tellern anrichten, Blatterteigstangen dazu legen und servieren.



Vorspeise: ,Lammfilet mit buntem Salat, karamellisi

fruchtigem Dressing“ von Trude Strauss
Zutaten fir zwei Personen:

Fir das Fleisch:

2 Lammfilets, a 220 g
200 g Butterschmalz
1 Knolle Knoblauch

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Nusse:

150 g Walnusse, geschalt
100 g brauner Zucker
Fir den Salat:

150 g Feldsalat

100 g Radicchio

100 g Frisee

10 Cherrytomaten

1 Gemiusezwiebel
1EL Honig

1TL mittelscharfer Senf
1EL Himbeeressig
1EL Walnussol

25¢g Butterschmalz

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

¥ Bund krause Petersilie
1 Beet Kresse
Zubereitung:

Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

erten Walnissen und

Fur das Fleisch Lammfilet waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Knoblauchknolle halbieren und zusammen mit dem Fleisch in heiRem Butterschmalz scharf

anbraten. Fleisch im Ofen fertig garen.

Fur den Salat Salatblatter abzupfen waschen, trocknen und kleinschneiden. Zwiebel
abziehen, wirfeln und zum Salat geben. Fir das Dressing Himbeeressig, Walnussol, Honig
und Senf verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu dem Salat geben.
Rispentomaten waschen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten.

Fur die Nusse Zucker im Topf karamellisieren lassen. Wahrenddessen Walnisse klein
hacken anschlielBend im Zucker wélzen. Karamellisierte Nisse auf ein Backblech legen und

auskuhlen lassen.
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Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. Kresse abzupfen.

Tomaten unter den Salat heben, Fleisch darauf legen, Walniisse dartber streuen, mit
Petersilie und Kresse garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Kurbissuppe mit Hahnchenspiel3“ von Bjor
Zutaten fUr zwei Personen:

FUr den Spiel3:

200 g Hahnchenbrust

Butter, zum Anbraten

Fir die Suppe:

600 g Hokkaido

2 Apfel

1 rote Chilischote
3cm Ingwer

il Zwiebel

2 EL Butter

2 EL Créme fraiche
1 Zweig Thymian

600 ml Gemiusefond

Chilipulver, zum Abschmecken
Meersalz, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
20¢ Kirbiskerne, geschélt und ungesalzen
Kirbiskernoél, zum Garnieren

Zubereitung:

n BOrner

Fir die Suppe Zwiebel abziehen und wiirfeln. Ingwer schalen und kleinschneiden. Apfel schalen,
entkernen und wirfeln. Kirbis entkernen und wirfeln. Chilischote halbieren, entkernen und fein
schneiden. Ingwer schélen und kleinschneiden. Thymian waschen, trocken tupfen und vom
Stangel streifen. Butter im Topf bei mittlerer Hitze schmelzen, Zwiebel- und Apfelwirfel zugeben
und dinsten. Kirbis, Ingwer, Chili und Thymian zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
400 ml Gemiusefond aufgiel3en, zum Kochen bringen und 10 Minuten kécheln lassen. Kirbis
purieren, Créme fraiche einriihren und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.
Falls die Suppe zu dickflissig ist, restlichen Gemusefond zugeben, bis die gewlinschte Konsistenz

erreicht ist.

Fir die Spiel3e Butter in eine Grillpfanne geben und diese heil3 werden lassen. Wéahrenddessen
Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen auf einen Holzspiel3 wellig aufspieen. Hahnchenspielie
in das heilRe Ol legen, mit Salz und Pfeffer von allen Seiten wiirzen und Fleisch knusprig anbraten.

Fir die Garnitur Kiirbiskerne in einer Pfanne rosten, anschlieRend beiseite stellen.

Suppe in Teller fullen, mit Kirbiskernen und Kirbisdl garnieren, Spield dazulegen und servieren.



