| Die Kiichenschlacht - Mend am 27. April 2016 |
» rhementag“ — , Spitzenklasse: Gerichte rund um den Spargel®

Motto - , Spitzenklasse: Gerichte rund um den Spargel“: , Dreierlei vom
Spargel” von Martin Wiatrek

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Spargelsuppe:

250 ¢ WeilRer Spargel
4 Schalotten

30g Butter

30g Mehl

200ml Sahne

1 Bund Schnittlauch
500ml Geflugelfond

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

Fur die Blatterteig-Speck-Stange:

1 Platte Blatterteig

50g dunner Speck

1 Ei

Fur den frittierten Spargel mit Zitronen-Joghurt-Dip:
100 g weilder Spargel

100 g griner Spargel

5 Scheiben  Parmaschinken

1509 Pankobrdsel

2 Eier

200 g Mehl

Frittierfett, zum Frittieren

Fir den Zitronen-Joghurt-Dip:
1 Zitrone
200g Creme fraiche

Ftir den Spargelsalat mit Erdbeeren und Orangen-Honig-Vinaigrette
200 g griner Spargel
6 Erdbeeren



Y Bund Rucola

1 Orange
3 EL flissiger Honig
20g Walnusse

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

Zubereitung
Eine Fritteuse auf 180 Grad vorheizen. Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fur die Spargelsuppe die Schalotten abziehen, klein schneiden und in einem Topf in Olivendl
anschwitzen. Den Gefluigelfond in einem separaten Topf erhitzen.

Den Spargel von den Enden befreien. Den weil3en Spargel komplett schélen, den griinen Spargel
im unteren Drittel. Den Spargel fir die Suppe kleinschneiden. Der Spargel kann auch ungeschalt in
die Suppe gegeben werden.

Den erhitzten Gefliigelfond mit dem weil3en Spargel fir die Suppe zu den Schalotten geben und
etwa 15 Minuten im Fond kochen. Den Spargel mit einer Schdpfkelle herausnehmen.

Aus Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten und mit dem heil3en Fond aufgie3en, dabei mit
dem Schneebesen standig rihren. Ca. 5 Minuten kochen lassen. Mit Pfeffer wirzen, mit Salz und
Zucker abschmecken und die Spargelstiicke sowie die Sahne dazu geben. Die Suppe pdrieren.
Schnittlauch waschen, trocknen, klein hacken und auf die Suppe streuen.

Fur die Blatterteigstange die Platte ausrollen und mit Eigelb bestreichen. Stange rollen, mit Speck
umwickeln und abschlielend nochmal mit Eigelb bestreichen. Fir etwa 15 Minuten im Ofen
backen.

Fur den frittierten Spargel den bereits geschalten und geputzten Spargel mit Schinken umwickeln.
AnschlieBend mit Mehl, Ei und Panko panieren und in der Fritteuse frittieren. Dann auf
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Fur den Zitronendip den Saft einer halben Zitrone auspressen, etwas Zitronenzeste abreiben. Alles
mit dem Joghurt vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur den Spargelsalat den grinen Spargel 10 Minuten in einem Topf mit Salzwasser bissfest
kochen. AnschlieRend in Stiicke schneiden. Den Rucola waschen, trocknen und kleinschneiden.
Die Erdbeeren putzen und klein schneiden. Rucola mit Spargelstiicken, Erdbeeren und Walniissen
in einer Schissel geben.

Den Saft einer Orange auspressen. Den Saft mit Honig, etwas Olivendl, Salz und Pfeffer zu einem
Dressing verriihren. Uber den Salat geben.

Spargelsiuppchen mit Blatterteigstange, frittiertem Spargel, Dip und Salat auf Tellern anrichten und
servieren.



Motto - , Spitzenklasse: Gerichte rund um den Spargel“: ,Rinderfilet mit
zweierlei Spargel, Orangenfilets und Orangen-Thymian-Butter” von Sabine
Kaiser

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 200g
1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Thymian

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Spargel:
8 Stangen weilRer Spargel
8 Stangen gruner Spargel

200 g Schlagsahne
Butter, zum Anbraten
1 Prise Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Fir die Orangen-Thymian-Butter:

2 Orangen
1 Zitrone
200 g kalte Butter

4 Zweige Thymian
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle
Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fir den Spargel Wasser mit Salz und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Den weil3en
Spargel schédlen und in Sticke schneiden. Die Spargelstiicke je nach Dicke etwa 12 Minuten
kochen. AnschlieRend den weil3en Spargel aus dem Topf nehmen und mit der Sahne und etwas
Spargelwasser purieren.

Fur das Rinderfilet Knoblauch abziehen und andriicken. Thymian abbrausen und trocknen. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Rinderfilet salzen, pfeffern und von allen Seiten scharf anbraten und wieder
herausnehmen. Etwas Butter in die heilRe Pfanne geben. Knoblauch und Thymianzweig
dazugeben.

Das Filet aus der Pfanne nehmen und im Ofen ca. 10 min. garen.

Den grinen Spargel von den holzigen Enden befreien. Butter in einer Pfanne erhitzen und den
grinen Spargel darin kurz anschwenken. Mit Salz und Zucker wirzen.



Fur die Orangen-Thymian-Butter die Orangen halbieren und eine Halfte filetieren. In einem Topf
Wasser und Zucker zum Sieden bringen. Die Orangenfilets im leicht siedenden Wasser kurz
blanchieren. Die andere Orangenhélfte auspressen. Thymianblétter von den Zweigen zupfen. Den
Orangensaft in einem Topf erhitzen, Thymian dazugeben und kurz aufkochen. Etwas
Zitronenabrieb dazugeben. Die Hitze sofort wieder reduzieren. Mit kalter Butter abbinden, so dass
eine sdmige Konsistenz entsteht.

Das Rinderfilet aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. In Tranchen aufschneiden.

Das Rinderfilet mit zweierlei Spargel auf Tellern anrichten, mit Orangen-Thymian-Butter betraufeln,
mit Orangenfilets garnieren und servieren.



Motto - ,Spitzenklasse: Gerichte rund um den Spargel“: ,Paniertes

Kalbsbries mit warmem Spargelsalat mit
Salzkartoffeln“ von Ulrich Enderle

Zutaten fur zwei Personen

Fir das panierte Kalbsbries:

400 g Kalbsbries, gewassert, gehautet und beschwert
1 Zehe Knoblauch

1 Zwiebel

2 Eier

25049 Butter

2009 Paniermehl

100 g Mehl

500 ml WeilRwein, trocken

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Spargelsalat:
12 Stangen griiner Spargel

40 ¢ Parmesan

2509 Butter

50 ml Olivendl

1 Schuss weiller Balsamico

1 Prise Zucker

1 Prise Natron

1 Prise Salz, aus der Muhle

Fir die Vinaigrette:

250 ¢ Himbeeren, TK

1EL Himbeeressig

50 mi Kalbsfond

20 ml Walnussol
Zucker

Salz, aus der Muhle
Fir die Kartoffeln:
250 ¢g festkochende Kartoffeln
Salz, aus der Muhle

Zubereitung

Kartoffeln schalen und in Salzwasser garen.

Himbeer-Vinaigrette und

Fir das Kalbsbries Zwiebel und Knoblauch abziehen. Einen Liter Wasser mit WeilRwein, Zwiebel
und Knoblauch im Ganzen, Lorbeer und Nelke in einem Topf aufkochen. Kalbsbries hineingeben.
Topf von der Kochstelle ziehen und das Kalbsbries 10-15 Minuten ziehen lassen, zwischendurch
einmal wenden. Bries herausnehmen, abkihlen lassen und ggf. putzen. Bries in kleine Stiicke



schneiden (ca. 4-5 cm groR), salzen und pfeffern. Butter klaren. Hierfir die Butter in einem Topf
langsam erhitzen ohne umzuriihren. Anschliel3end den Schaum abschopfen.

Fur die Panierung eine PanierstralBe mit Mehl, Ei und Paniermehl vorbereiten. Das Bries erst in
Mehl, dann in Ei und wieder in Paniermehl wenden und in der geklarten Butter in einer Pfanne kurz
anbraten.

Fir den Spargelsalat Wasser in einem grof3en Topf erhitzen, weiRen Balsamico, Zucker, Natron
und Salz hinzufiigen und zum Kochen bringen. Den Spargel von den holzigen Enden befreien und
ca. 3 bis 5 Minuten kochen. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und anschlieRend auf
einem Tuch abtropfen lassen.

Parmesan reiben. In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen. Den Spargel hineingeben und
salzen. Etwa 2 Minuten braten und dabei standig mit der heil3-schaumenden Butter aus der Pfanne
begieRen. Den Spargel mit Parmesan bestreuen und mehrmals wenden.

Fur die Vinaigrette Himbeeren purieren und durch ein Sieb in einen kleinen Topf driicken. Topf auf
dem Herd erhitzen und das Himbeerpiree etwas einkochen. Kalbsfond dazugeben, nach und nach
das Walnussdl untermischen, so dass eine Emulsion entsteht. Essig hinzufiigen und mit Salz und
Zucker abschmecken.

Kartoffeln abgieRen und in der Spargelpfanne im Spargel-Parmesansud schwenken.

Paniertes Kalbsbries mit warmem griinem Spargelsalat mit Himbeer-Vinaigrette und Salzkartoffel
auf Tellern anrichten und servieren.



Motto - , Spitzenklasse: Gerichte rund um den Spargel“: ,Spargel-Risotto mit
Tempura-Spargel und Himbeer-Ketchup“ von Neele Klipp

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Risotto:

1509 Risotto Reis

200 g weil3er Spargel

200 g griner Spargel

1 Zitrone

1 Zehe Knoblauch

1 Schalotte

30g Parmesan

509 Butter

200 mi trockener WeilRwein
400 ml Gemiusefond

Olivendl, zum Anbraten

Fir den Tempura Spargel:

200 g gruner Spargel
Sonnenblumendl, zum Frittieren

Fur den Tempura-Teig:

1 Ei

50¢g Mehl

1TL Backpulver
509 Speisestéarke
1TL Salz

150 ml Eiswasser

Fir den Himbeerketchup:

200¢g frische Himbeeren
200 g TK-Himbeeren

Ya rote Chilischote
2EL Himbeeressig
15EL Speisestarke
1EL brauner Zucker

Zubereitung

Eine Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Fur das Risotto den Gemusefond in einem kleinen Topf erhitzen.

Einen weiteren grof3en Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Den Spargel waschen und von den Enden befreien. Den weil3en Spargel ganz, den griinen

Spargel im unteren Drittel schalen. Parmesan reiben. Den Saft einer halben Zitrone auspressen.
Den Spargel fur das Risotto in Wasser al dente garen. Hierfir den weil3en Spargel erst



hineingeben, je nach Dicke etwa 7 Minuten spater den griinen Spargel. Nach insgesamt ca. 12
Minuten den Spargel abgielR3en, in Olivendl anbraten und kleinschneiden.

Wahrend der Spargel kocht fiir das Risotto die Schalotte und den Knoblauch abziehen und klein
wurfeln. 1 EL Butter und etwas Olivenél in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und den
Reis darin anschwitzen. Mit dem WeilRwein abléschen und verkochen lassen. AnschlieRend nach
und nach heil3en Fond angieen und den Reis unter gelegentlichem Rihren weichgaren. Der
Fond kann auch ganz oder teilweise durch Spargelwasser ersetzt werden. So bekommt man ein
kraftigeres Spargelaroma.

Wenn das Risotto bissfest ist, den Spargel dazugeben und mit dem Reis zusammen kurz weich
garen lassen. AnschlieBenden Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem Spritzer Zitronensaft
abschmecken und Butter, sowie den Parmesan unterriihren.

Fur den Tempura-Teig Ei trennen. Mehl, Backpulver, Starke und 1 kréaftige Prise Salz in eine
Schissel sieben. Eiweil etwas verquirlen und unterrtihren. Eiswasser dazu giel3en und zu einem
glatten Teig verrihren.

Je kalter der Teig ist, umso knuspriger wird er nach dem Ausbacken. Die Halfte des Wassers kann
auch durch Eiswurfel ausgetauscht werden, die dann nach und nach im Teig schmelzen und ihn
kontinuierlich auf Temperatur halten.

Fur den Tempura-Spargel den griinen Spargel im unteren Drittel schélen und von den Enden
befreien. AnschlieRend langs und quer halbieren. Spargel durch den Tempura-Teig ziehen und
portionsweise im heiRen Ol der Fritteuse 3 Minuten goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fur den Himbeerketchup braunen Zucker in einer Pfanne karamellisieren und Himbeeren, sowie
Himbeeressig zugeben und einkochen lassen. Die Chilischote langs halbieren, von Kernen und
Scheidewanden befreien, kleinschneiden und mit in den Topf geben. Die eingekochten Himbeeren
passieren und mit Speisestarke andicken.

Das Risotto mit dem Tempura Spargel anrichten. Etwas Himbeerketchup dariiber verteilen und
servieren.



»Spargel mit Sauce Hollandaise“ von Johann Lafer
Zutaten fir zwei Personen

Fur den Spargel:

800 g weilRer Spargel
1 Zitrone

509 Butter

100 ml Huhnerfond
100 ml WeilRwein

2 Zweige Thymian
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Reduktion:

2 Schalotten

1 Zitrone

100 ml WeilRwein

50 mi Gemiusefond
2 Zweige Thymian

15 Pfefferkorner
Fir die Sauce Hollandaise:
4 Eier

400 g Butter

50 mi Sahne

Salz, aus der Mihle
Zubereitung

Fur den Spargel Spargelstangen schélen und von den Enden befreien. Zitrone waschen und
in Scheiben schneiden. Thymian abbrausen und trockenwedeln. In einen gréReren Topf
Huhnerfond und WeiRwein geben. Spargel zugeben und Zitronenscheiben, Thymian und
Butter draufgeben. Mit Pfeffer wirzen. Spargel etwa 15 Minuten dinsten.

Fur die Reduktion Schalotten abziehen und grob schneiden. Zitrone halbieren und Saft
auspressen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Schalotten, Thymian, Pfefferkdrner,
WeilRwein, Gemusefond und Zitronensaft in einen Topf geben und die Reduktion kdcheln
lassen.

Fur die Sauce Hollandaise 3 Eier trennen. In einen Topf ein Ei und 3 Eigelb geben. Butter
und Sahne zugeben. Mit Salz wirzen. Anschlielend die Reduktion zugieRen und unter
standigem Rihren bei mittlerer Hitze fertigstellen. Die Sauce Hollandaise soll nicht kochen.
Wenn die Sauce etwas angedickt ist, durch ein Sieb passieren und in eine Espumaflasche
geben.

Den Spargel mit Sauce Hollandaise auf einem Teller anrichten und servieren.



