| Die Kiichenschlacht - Meni am 29. Februar 2016 |
,Leibgerichte" Alexander Kumptner

Leibgericht: ,,Zander in Parmesanhille mit Salami-Chips und Tomaten-
Avocado-Salat* von JOrg Liemandt

Rezept fur 2 Personen

FiUr den Zander:

2 Zanderfilets a 150 g (mit Haut)
1 Zehe Knoblauch

1 Chilischote

4 Eier

50¢g Parmesan

509 Mehl

509 Butter, zum Braten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Salami-Chips:

10 Scheiben Salami
1 Zehe Knoblauch
1 Chilischote

Olivendl, zum Anbraten

Fir den Tomaten-Avocado-Salat:

1 reife Avocado

4 Strauchtomaten
1TL Dijonsenf

1EL Apfelessig

1EL Apfelsaft

1EL Olivendl

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

Zubereitung

Fur den Zander Fisch waschen und trocken tupfen. In gleich groRRe ,Stabchen” schneiden.
Mehl mit Salz und Pfeffer vermengen. Parmesan fein reiben. Eier trennen, Fisch-Stabchen
erst mehlieren, dann in Eigelb und abschlieRend in Parmesan wenden. Knoblauch abziehen
und zerdriicken. Chilischote waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen und waurfeln. In
einer Pfanne Butter zerlassen, Knoblauch und Chili hinzufigen und Fisch darin von beiden
Seiten goldgelb braten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.



Fiur die Salami-Chips Knoblauch abziehen und zerdriicken. Chilischote waschen, halbieren,
Kerngeh&use entfernen und wurfeln. In einer Pfanne ein wenig Ol erhitzen, Knoblauch und
Chili dazugeben. Salamischeiben darin braten. Auf einem Kichenpapier abtropfen lassen.

Fir den Tomaten-Avocado-Salat Avocado schélen, Kern entfernen und Fruchtfleisch
wurfeln. Tomaten waschen, trocken tupfen, Kerngehduse entfernen und Fruchtfleisch
ebenfalls in Wiirfel schneiden. Apfelsaft, Apfelessig, Dijonsenf und Ol zu einem Dressing
verrihren, mit Zucker abschmecken und mit Salz und Pfeffer wirzen. Avocado- und
Tomatenwdrfel mit Dressing vermengen.

Zander in Parmesanhille, Tomaten-Avocado-Salat und Salami-Chips anrichten und
servieren.
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Leibgericht: ,Blumenkohlsotto mit
Claudia Buchner

Rezept fur 2 Personen

Fur das Blumenkohlsotto:

1 Kopf Blumenkohl

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

2 Zitronen

509 Ghee

5049 Parmesan

500 mi Gemdusefond

1 Bund glatte Petersilie
2 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das HUhnerleber-Birnen-Curry:

35049 Huhnerleber

4 Fleischtomaten

1 rote Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

1 Knolle Ingwer a 3 cm

4 sl3e Birnen

1 Orange

100 ml Gemusefond

4 EL Kokosol

4 EL Kokosmehl

% Bund Koriander

2TL gemahlener Zimt
¥ TL gemahlener Koriander
% TL gemahlene Nelken

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

100 Milliliter Gemusefond in einem Topf erhitzen.

Huhnerleber-Birnen-Curry* von

Fur das Blumenkohlsotto Blumenkohl waschen und Réschen fein hacken. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und wurfeln. Zitronen auspressen, Petersilie waschen, Blatter abzupfen
und fein hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und Blumenkohl mit der Halfte des
Knoblauchs etwa funf Minuten darin anbraten. Nach und nach heiRen Gemusefond
dazugeben und 20 Minuten kdcheln lassen. Zitronensaft hinzugeben und mit Salz, Pfeffer

und Parmesan abschmecken.

Fur das Huhnerleber-Birnen-Curry Zwiebel und Knoblauch abziehen, Ingwer schalen und
alles klein hacken. Birne schélen, von Kernen befreien und wurfeln. Tomaten waschen und



wurfeln. Orange auspressen. Zwei Essloffel Kokosol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel,
Ingwer, Knoblauch, Nelken, gemahlenen Koriander und Zimt dazugeben und anbraten.

Tomaten- und Birnenwdrfel in die Pfanne geben und finf Minuten anbraten. Mit Fond und
Orangensaft abloschen, zehn Minuten kocheln lassen. Hihnerleber waschen, trocken tupfen
und in Streifen schneiden, mit Kokosmehl mehlieren. Zwei Essloffel Kokosol in einer
weiteren Pfanne erhitzen und Leber darin drei bis vier Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wuirzen. Leber zu den Birnen geben, verriihren und vier Minuten garen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und frischem Koriander abschmecken.

Blumenkohlsotto mit Petersilie garnieren, mit Hihnerleber-Birnen-Curry auf einem Teller
anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Veggie-Burger mit SufRkartoffel-Pommes und Mango-
Balsamico-Dip“ von René Domke

Rezept fur 2 Personen
2 Burgerbrétchen

Fur die Burger-Patties:

250¢g Kidneybohnen

4 EL grobe Haferflocken

1 grol3e Mdhre

1 grol3e Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

2EL Olivenol

% Bund glatte Petersilie

2 Zweige Thymian

¥ TL gemahlener Koriander

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Belag:

1 Bund Rucola

1 Avocado

2 Fleischtomaten
40 g Sojasprossen

Fur die SuRkartoffel-Pommes:

2 SuRkartoffeln

2TL Speisestarke
Olivendl, zum Bestreichen
Salz, aus der Miihle

Fur den Dip:

1 Mango

1TL mittelscharfer Senf
2 EL Balsamicocreme

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Fir die SuRkartoffel-Pommes die Suf3kartoffeln schélen, in Stifte schneiden, waschen und
trocken tupfen. Die Suf3kartoffel-Stifte in einer Schiissel mit der Starke vermengen, so dass
sie vollstandig ummantelt sind. Uberschiissige Starke von den SiiRkartoffeln und aus der
Schussel entfernen. Olivendl und etwas Salz zu den Suf3kartoffel-Stiften geben und gut mit
den Handen vermengen. Die Pommes auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen. Sie sollten sich mdglichst nicht berlihren. Auf mittlerer Schiene circa zehn Minuten



im Ofen garen, von allen Seiten mit Olivendl bestreichen, danach wenden und weitere zehn
Minuten goldbraun backen.

AnschlieBend den Ofen ausschalten, die Backofentir einen Spalt 6ffnen und die Pommes
funf Minuten ruhen lassen.

Fur die Burgerpatties die Zwiebel hauten, fein wiirfeln und in einer Pfanne in etwas Ol glasig
diinsten. Die Mohre schalen, von den Enden befreien und grob raspeln. Die geriebene
Mohre mit den Kidneybohnen in eine Schissel geben. Den Knoblauch hauten, in die
Schissel pressen und die gedinsteten Zwiebelwlrfel hinzufligen. Die Haferflocken
unterheben. Petersilie und Thymian waschen, trocknen, Blatter von den Stangeln zupfen und
grob hacken. Gehackte Krauter und Koriander hinzugeben und unterriihren. Die Masse
zerstampfen oder leicht anpurieren. Die Masse muss nicht komplett fein werden, sondern
kann nach dem Pdurieren bzw. Stampfen ruhig noch ein bisschen stiickig sein. Etwas Ol in
einer Pfanne erhitzen und jeweils ein Viertel der Burger-Patty-Masse hinein geben und etwas
andricken. Die Patties erst von einer Seite scharf anbraten, dann wenden und von der
anderen Seite anbraten. Bei mittlerer Hitze weitere finf Minuten garen.

Fur den Dip die Mango schalen und vom Kern befreien. Das Mangofleisch in einen
Standmixer geben. Senf und Balsamicocreme dazugeben und purieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Rucola, waschen und trocknen. Avocado schélen, vom Kern befreien und in Scheiben
schneiden. Tomaten ebenfalls waschen, halbieren, vom Strunk befreien und in Scheiben
schneiden.

Alle vier Brétchenhalften mit Mango-Balsamico-Dip bestreichen, mit Rucola, Avocado- und
Tomatenscheiben, sowie Sprossen belegen. Einen Burger Patty und dann die zweite
Brétchenhalfte draufgeben.

Die SuRRkartoffel-Pommes aus dem Ofen nehmen und salzen.

Die Gemise-Burger zusammen mit den Suf3kartoffel-Pommes auf Tellern anrichten, den
Mango-Balsamico-Dip dazu reichen und servieren.



Leibgericht: ,Persischer Reiskuchen mit Hackfleisch, Kartoffeln und
Gemuse und Tomaten-Gurken-Frihlingszwiebel-Salat* von Zohre Shabhi

Rezept fur 2 Personen

Fir den Reiskuchen:

200¢ Rinder-Hackfleisch

150 ¢g Basmati-Reis

120 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
100g Karotten

150 ¢g Strauchtomaten

1 mittelgro3e Zwiebel

209 Butterschmalz

1TL Kreuzkiimmel

1 Msp. Safran

1TL gemahlener Kurkuma

1/2TL gemahlener Zimt

30 ml Sonnenblumendl, zum Anbraten
2TL Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Tomaten-Gurken-Frihlingszwiebel-Salat:
100 g Gurke

1 Strauchtomate

3 Stangen Friahlingszwiebeln

3 Stéangel Minze

4 EL Zitronensatft (frisch gepresst)
2EL Olivendl
1TL Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung

Fur den Reiskuchen Tomaten waschen, hauten und in kleine Wirfel schneiden. Karotten und
Kartoffeln schalen und wirfeln. Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit Kreuzkiimmel,
Kurkuma und Zimt in Sonnenblumendl anbraten. Hackfleisch und Tomaten dazugeben und
ebenfalls mit diinsten, bis die Tomaten weich sind. Karotten und Kartoffeln dazu geben, auf
hoher Stufe mit anbraten, dabei immer wieder umrtihren. Mit einem Teeloffel Meersalz und
Pfeffer wirzen.

Hackfleisch-Gemiuse-Mischung mit 80 Milliliter Wasser abléschen und zugedeckt drei
Minuten kécheln lassen. Zwischendurch umrthren.

Reis abwaschen, mit 200 Milliliter Wasser und einem Teeldffel Meersalz in einem
beschichteten Topf ohne Deckel zum Kochen bringen. Fleisch-Gemuse-Mischung, Safran
und Butterschmalz unter den kochenden Reis riuhren. Topfdeckel mit Geschirrhandtuch
umwickeln, auf den Topf legen und circa 30 Minuten kécheln lassen. Drei Minuten vor Ende
der Kochzeit zwei Essl6éffel Sonnenblumendl von Rand aus in den Topf flieRen lassen und
den Herd héher stellen. Danach den Reiskuchen auf einen Teller stiirzen.



Fir den Salat Gurke und Tomate waschen und wirfeln. Frihlingszwiebeln putzen und klein
schneiden. Minze waschen, Blatter abzupfen und klein hacken. Tomate, Gurke,
Frahlingszwiebeln, Minze, Oliventl und Zitronensaft vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Reiskuchen mit Hackfleisch und Gemiise portionieren, mit Salat anrichten und servieren.



Leibgericht: , Lachsfilet mit Sauce hollandaise, Rosmarinkartoffeln und
Brokkoli* von Hans Oechslein

Rezept fur 2 Personen

Fir das Lachsfilet:

2 Lachsfilets a 200 g (mit Haut)
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce Hollandaise:

1 Zitrone

3 Eier

25049 Butter

3 EL trockener WeilRwein

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Rosmarinkartoffeln:

500 g mittelgroRe, festkochende Kartoffeln
3 Schalotten

1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Rosmarin

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

Fir den Brokkoli:
200 g Brokkoli
1TL Butter
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
frischer Meerrettich, zum Raspeln

Zubereitung

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Gesalzenes Wasser in zwei Topfen
erhitzen.

Fur die Rosmarinkartoffeln Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser kécheln lassen.
Knoblauch und Schalotten abziehen, Rosmarin waschen, Blatter abzupfen und grob hacken.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Kartoffeln abgieRen,
in die Pfanne geben und Rosmarin hinzufiigen.

Flr das Lachsfilet Lachstranchen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin auf der Hautseite fiinf Minuten anbraten.



Wenden und eine weitere Minute braten. AnschlieRend im vorgeheizten Backofen warm
halten.

Brokkoli putzen, waschen und die Rdschen abtrennen. In gesalzenem Wasser bei mittlerer
Hitze und geschlossenem Deckel etwa finf Minuten dinsten. Wasser abgief3en. Butter
hinzugeben und Brokkoli mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Sauce hollandaise Zitrone auspressen, Eier trennen. Butter zerlassen. Eigelbe mit
Wein, Zitronensaft und einer Prise Salz verrihren. Zerlassene Butter hinzugeben und die
Sauce Uber einem Wasserbad weiter rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lachsfilet mit Sauce hollandaise, Rosmarinkartoffeln und Brokkoli auf einem Teller anrichten,
etwas Meerrettich und Zitronenzesten darliber raspeln und servieren.



Leibgericht: ,Risotto mit gebratenen Limonenseitlingen, Iberico-Filet und
Trauben-Chutney” von Beate Krlger

Rezept fur 2 Personen

Fir den Risotto:

100 g Risotto-Reis

1 Schalotte

30g kalte Butter

5049 Parmesan

100 g Schlagsahne

500 ml Geflugelfond

50 ml trockener Weil3wein
1EL Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Limonenseitlinge:
1259 Limonenseitlinge
1EL Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Muihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Schweinefilet:

1 Iberico-Schweinefilet ca. 400 - 500 g
80¢g gemischte frische Krauter (z.B. Petersilie, Estragon, Kerbel, Barlauch)
1EL Butterschmalz, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Trauben-Chutney:

200 g rote kernlose Weintrauben
1 Rote Zwiebel

10g Ingwer

40 ml Rotweinessig

3 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

25¢ brauner Zucker

1EL Pflanzendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech in mittlerer
Schiene einschieben.

Den Risotto-Reis unter flieRendem Wasser abspilen und abtropfen lassen. Schalotte
abziehen und fein wirfeln. Butter in einem Topf zerlassen und Schalotte glasig andiinsten.
Reis dazugeben und etwas salzen. Mit Weil3wein abldschen. Fond nach und nach



dazugeben und immer wieder gut umriihren, bis der Reis bissfest ist. Sahne steif schlagen.
Parmesan reiben. Den geriebenen Parmesan, kalte Butter und geschlagene Sahne
vorsichtig unterrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butterschmalz von allen Seiten circa funf
Minuten scharf anbraten. Anschlie3end fir 20 Minuten in den Ofen geben.

Fir das Chutney Zwiebel abziehen und in kleine Wirfel schneiden. Ingwer schalen und fein
wirfeln. Thymian und Rosmarin waschen, Blatter abzupfen und fein hacken. Weintrauben
waschen und halbieren. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel und Ingwer finf Minuten
bei milder Hitze dunsten. Zucker zugeben, karamellisieren lassen und mit Essig abloschen.
Weintraubenhélften und kleingehackte Kréuter zugeben und zugedeckt zehn Minuten bei
kleiner Hitze garen lassen. AbschlieRend die Hitze erhéhen und alles zehn Minuten offen
samig einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Pilze Limonenseitlinge putzen und klein schneiden. Butter schmelzen, bis sie
schaumt, aber nicht braun wird. Limonenseitlinge kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer
wuirzen. Kurz vor dem Servieren zusammen mit der geschdumten Butter Gber das Risotto
geben.

Krauter waschen, Blatter abtupfen und grob hacken. Schweinefilet aus dem Ofen nehmen, in
den Krautern walzen und in circa drei Zentimeter breite Stiicke schneiden.

Risotto mit Limonenseitlingen, Iberico-Filet und Trauben-Chutney anrichten und servieren.



