| Die Kiichenschlacht - Ment am 26. Juli 2016 |
,vorspeise®: mit Nelson Muller

Vorspeise: ,Caesar Salad mit Ziegenkase im Speckmantel und
karamellisierten Apfelscheiben“ von Romy Schneider

Zutaten fur zwei Personen

Fir Salat und Cro(tons:

1 Kopf Romanasalat
1 Zehe Knoblauch

3 Scheiben  Toastbrot
509 Parmesan

Olivendl, zum Braten

Fur das Dressing:

3 Zehen Knoblauch

s Zitrone, davon den Saft

1 Ei

150 ml Neutrales Pflanzenol

4 Sardellenfilets, aus dem Glas
2TL mittelscharfer Senf

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur Ziegenkése und Apfelscheiben:

5049 Frihstucksspeck, in Scheiben
100 g Ziegenkése, von der Rolle

1 Apfel

1EL Butter

1EL Zucker

Olivendl, zum Braten
Zubereitung

Fir den Salat Strunk des Romanasalats entfernen, Salatblatter waschen, trockenschleudern und in
mundgerechte Stuicke zupfen.

Toastbrot entrinden und in kleine Wirfel schneiden. Knoblauchzehe abziehen und andriicken. In
einer Pfanne Olivendl erhitzen, Knoblauch hinzufigen und Toastbrot-Wurfel zu knusprigen
Crodtons ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Parmesan grob hobeln.

Fir das Dressing Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. Sardellenfilets grob zerkleinern.
Saft der Zitrone auspressen. Ei, Knoblauch, Sardellen, Senf und Zitronensaft mit einem Purierstab
zu einer homogenen Masse aufschlagen. Nach und nach Ol zugeben und untermixen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Apfel waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen und Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. In

einer Pfanne Zucker und Butter schmelzen und Apfelscheiben darin karamellisieren.

Ziegenkése in Scheiben schneiden. Jeweils eine Scheibe mit einer Scheibe Speck umwickeln. In
einer Pfanne Olivendl erhitzen, Ziegenkase-Speck-Taler knusprig anbraten.



Romanasalat mit Dressing vermengen, mit Ziegenkdse im Speckmantel, Knoblauch-Crodtons,
Parmesanspéanen und karamellisierten Apfelscheiben auf Tellern anrichten und servieren.



Vorspeise:

»Kalte Passionsfrucht-Gurken-Suppe

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Passionsfrucht-Gurken-Suppe:

1
Yo
2
1
100 g
10 ml
75 ml
50 ml
1 TL

Salatgurke

rote Chilischote
Passionsfriichte

Limette

Créme fraiche
Schlagsahne
Mineralwasser
Pflaumenwein
Wasabipaste
Kalahari-Salz, zum Wiirzen
WeilRer Malabar-Pfeffer, zum Wirzen

Fur die marinierten Gurkenstreifen:

Y2

Y

2 EL

1 Stangel

Salatgurke

Limette

Olivendl

Dill, fur die Garnitur
Kalahari-Salz, zum Wirzen

Fur die Raucherlachs-Réllchen:

6 Scheiben
2 Blatter
150 g

2 Stéangel
1TL

Zubereitung

Fur die Suppe Gurke waschen, schalen, Kerngehause entfernen und in Stlcke schneiden.
Passionsfrichte halbieren, Mark herauskratzen, durch ein feines Sieb streichen. Chilischote
waschen, trockenreiben, halbieren, Kerngehéuse entfernen und klein schneiden. Limette halbieren
und Saft auspressen. Gurke, Passionsfrucht-Mark, Limettensaft, Creme fraiche, Mineralwasser,
Pflaumenwein, Wasabi und Chili kraftig purieren. Je nach Saure mit Sahne verfeinern. Mit

Raucherlachs

Filo-Teig

Butterschmalz

Dill

Fenchelsamen
Kalahari-Salz, zum W(rzen

Kalahari-Salz und weiRem Malabar-Pfeffer wiirzen.

Fur die marinierten Gurkenstreifen Gurke schéalen und mit einem Julienne-Messer in feine Streifen
schneiden. Limette auspressen. Gurkenstreifen mit Limettensaft und Olivenél marinieren und mit
Kalahari-Salz wirzen. Dill abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und als Garnitur Uber die

Gurkenstreifen geben.

Fur die Raucherlachs-Réllchen Filo-Blatter halbieren
Fenchelsamen und Kalahari-Salz im Mérser zermahlen und auf die Halfte der Lachs-Filo-Blatter
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marinierten
Gurkenstreifen und Raucherlachs-Réllchen” von Jutta Hemmersbach

Ré&ucherlachs belegen.



streuen. Dill abbrausen, trockenwedeln, klein hacken, auf der anderen Halfte verteilen. Lachs-Filo-
Blatter zusammenrollen. Enden wie ein Bonbon zudriicken. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Ré&ucherlachs-Rdéllchen in heiRem Butterschmalz knusprig ausbacken und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kalte Passionsfrucht-Gurken-Suppe mit marinierten Gurkenstreifen und R&ucherlachs-Rdéllchen
auf Tellern anrichten und servieren.



Vorspeise: ,Geflllte Zucchinibliten mit geschmorten Tomaten“ von
Dominique Delhees

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Zucchinibliten und den Sud:

4 Zucchinibliten, mit kleiner Zucchini
175¢g kalte Butter, zum Montieren

250 ml Gemiisefond

100 ml trockener WeilRwein

40 ml Olivendl, zum Braten

Fleur de Sel, zum Wiirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fillung der Zucchinibliten:

1 Zitrone

1 Scheibe Toastbrot, ohne Rinde

1 Ei

250 ¢ Ricotta

4 getrocknete Tomaten, in Ol
¥ Bund frische Krauter

25¢ Butter, zum Braten

Fleur de Sel, zum Wiirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die geschmorten Tomaten:
10 Zebratomaten
2TL Holunderbliten-Sirup
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

2 Zucchinibliten

100 g Tempuramehl

% Bund gemischte frische Krauter

1L Sonnenblumendl, zum Frittieren

Zubereitung

Fur die Fallung der Zucchinibliten getrocknete Tomaten klein schneiden. Zitrone abbrausen,
abtrocknen und Schale abreiben. Einen Teil des Abriebs fur die Garnitur beiseite stellen. Krauter
abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Toast wirfeln. 25 g Butter zerlassen, Toastbrot-
Warfel knusprig braten. Ricotta, Toastbrot-Wirfel, Ei, getrocknete Tomaten und Kréuter
vermengen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer wirzen, mit Zitronenabrieb abschmecken.

Zucchinibliten kalt abwaschen, trockentupfen und mit der Masse flllen. Mit einer Bratenschnur
zubinden. In einem Schmortopf Olivendl erhitzen, Zucchini-Bliten darin anbraten. Mit Gemusefond
und WeilBwein abléschen und bei kleiner Hitze etwa 15 Minuten schmoren. Kalte Butter zum
Montieren zufiigen, mit Fleur de Sel und Pfeffer wirzen.
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Fur die geschmorten Tomaten Zebratomaten abbrausen, trockenreiben, Strunk und Kerngehause
entfernen und klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Tomaten mit Holunderbliten-
Sirup darin schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Garnitur in einer Fritteuse Sonnenblumendl erhitzen. Krauter abbrausen, trockenwedeln
und klein hacken. Aus dem Tempuramehl und 100 ml Eiswasser einen Tempurateig herstellen.
Zucchinibliten kalt abwaschen, trockentupfen und in Tempurateig wenden. In heiBem Ol
ausbacken und auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Geflllte Zucchinibliten mit geschmorten Tomaten auf Tellern anrichten, mit Sud umgief3en, mit
Zitronenabrieb, Tempura-Zucchinibliten und Krautern garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Kerbelsippchen mit Nordseekrabben und Knoblauch-CroGtons*
von Renate Zimmermann

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Kerbelstppchen:

2 Karotten

Yo Knollensellerie
¥ Stange Lauch

1 Petersilienwurzel
1 Schalotte

1 Zwiebel

250 ml Gemusefond

60 ml Vollmilch

30 ml Schlagsahne
509 Kerbel

1TL Butter, zum Braten

Muskatnuss, zum Reiben
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Einlage:
150 g Nordseekrabben, kiichenfertig
3 Zehen Knoblauch
3 Scheiben  Weil3brot
Sonnenblumendl, zum Braten

Fir die Garnitur:
2 EL Creme fraiche
3 Stéangel Kerbel

Zubereitung:

Fur das Kerbelstippchen Sellerie, Petersilienwurzel und Karotten schalen, Enden entfernen und
alles klein wirfeln. Lauch putzen, waschen und klein schneiden. Zwiebel und Schalotte abziehen
und fein wurfeln. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. In einem Topf Butter
zerlassen, Zwiebel und Schalotte darin glasig dinsten. Gemuse zugeben, kurz mit anschwitzen.
Gemiusefond angiel3en. Etwa 15-20 Minuten kdcheln lassen. Dann Kerbel hinzufigen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit Zucker und Muskatnuss abschmecken. Suppe purieren, dann durch ein
Sieb passieren. Milch zugeben, Suppe erneut erhitzen. Sahne steif schlagen und unterheben. Vor
dem Servieren Suppe mit einem Mixer aufschaumen.

Fur die Einlage Nordseekrabben kalt abbrausen und trockentupfen. Rinde des Weil3brots
entfernen, Brot in Wirfel schneiden. Knoblauchzehen abziehen und andriicken. In einer Pfanne
Sonnenblumendl erhitzen, Knoblauch hinzufligen und Brotwrfel goldbraun anbraten. Cro(tons auf
Kichenpapier abtropfen lassen.

Fur die Garnitur Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.
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Kerbelstippchen mit Nordseekrabben in Tellern anrichten, mit Kerbel und Créme fraiche garnieren,
Knoblauch-CroQtons separat anrichten und alles servieren.



Il

Vorspeise: ,Rote-Bete-Ravioli mit Mohn-Butter im Parmesan-Kérbchen® von
Pascal Marcy

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Ravioli-Teig:

2 Eier
200 ml Olivendl
500 g Mehl
1TL Salz

Mehl, zum Bestauben

Fur die Ravioli-Fiullung:

2 grol3e vorgegarte Rote-Bete-Knollen
250¢ Ricotta
10g Semmelbrosel

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Mohn-Butter:
100 g Butter
1EL Mohnsamen
Salz, aus der Miihle

Fur das Parmesan-Koérbchen:
25049 Parmesan

Zubereitung

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Fur den Ravioli-Teig Mehl mit 125 ml Wasser, Eiern, 1 TL Salz und Ol zu einem glatten Teig
kneten. Ist der Teig zu trocken, tropfchenweise Wasser zugeben, bis er geschmeidig ist. Mit Mehl
bestauben, dann mit Kiichentuch bedeckt bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Fur das Parmesan-Kérbchen Parmesan fein reiben und in Haufchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Im Ofen bei 180 Grad circa 5 Minuten backen. Herausnehmen,
Parmesan-Taler auf einer umgedrehten Tasse zu einem Kdrbchen legen und auskihlen lassen.

Fur die Ravioli-Fiullung Rote Bete fein reiben und mit Ricotta und Semmelbrdseln vermengen.
Masse mit Salz und Pfeffer wirzen.

Ravioli-Teig auf einer bemehlten Flache hauchdinn ausrollen. Kreise ausstechen. Je 1 TL der
Fullung in die Mitte des Kreises setzen. Kreisrander mit Wasser befeuchten, jeden Kreis einmal
zusammenklappen und die Rander fest zusammendriicken. Ravioli 5 Minuten in gesalzenem
Wasser kochen, dann mit einer Schaumkelle zum Abtropfen in ein Sieb heben.

Fur die Mohnbutter in einer Pfanne Butter zerlassen und Mohn hinzufligen. Ravioli hinzugeben und
in der Butter schwenken. Rote-Bete-Ravioli mit Mohn-Butter im Parmesan-K&rbchen anrichten und
servieren.
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