| Die Kuichenschlacht - Ment am 03. Mai 2016 |
»vorspeise“ mit Nelson Muller

_

Vorspeise: ,In Parmesanteig frittierte Garnelen mit Aioli-Dip und Paprika-
Lauchzwiebel-Salat mit Truffel-Mayonnaise-Dressing” von Klaus Badorek

Zutaten fur zwei Personen

Fir die frittierten Garnelen:
8 mittelgroRe Garnelen, kiichenfertig

1 Limette
259 Parmesan
1 Ei

1109 Mehl

1TL Backpulver

Kichererbsenmehl, zum Mehlieren
Rapsdl, zum Frittieren

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Aioli-Dip:

2 Zehen Knoblauch

s Limette, davon den Saft

100 ml Olivenadl

1 Ei

1 Msp. mittelscharfer Senf

% Bund glatte Petersilie

% Bund Thymian, zum Garnieren

1 Spritzer Krauteressig, zum Abschmecken
1 Msp. Chilipulver, zum Abschmecken

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Paprika-Lauchzwiebel-Gemuise:

400 g gemischte Paprika (gelb/griin/rot)
4 Lauchzwiebeln

1 Ei

100 mi Sonnenblumendl

2 EL Truffelol

4 EL weiller Balsamico

1TL Chilipulver

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle



Zubereitung:

Fett in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen.

Fur den Paprika-Salat Paprika waschen, Kerngehause entfernen und in feine Streifen schneiden.
Lauchzwiebel putzen, waschen und ebenfalls in Streifen schneiden. Ei trennen. Aus einem Eigelb
und Ol eine Mayonnaise aufschlagen. Mayonnaise mit Triiffelol, Essig und Chilipuler, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Paprika mit Dressing vermengen und 20 Minuten ziehen lassen.

Fir die Garnelen im Parmesanteig Parmesan fein reiben. Ei aufschlagen und mit Mehl, Parmesan,
Backpulver und 200 Milliliter zu einem glatten Teig verrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Garnelen waschen, trocken tupfen und in Kichererbsenmehl mehlieren. Dann in der Parmesan-
Mehl-Mischung wenden und im Fett goldbraun ausbacken. Auf Kichenpapier abtropfen lassen.
Limette halbieren und auspressen. Vor dem Servieren Garnelen mit Limettensaft betraufeln.

Fur den Aioli-Dip Eigelb mit Senf, Essig, Salz und Pfeffer schaumig schlagen. Nach und nach
Olivendl hinzugeben und zu einer Mayonnaise aufschlagen. Knoblauch abziehen, fein hacken und
mit Mayonnaise vermengen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Aioli mit Chili,
Limettensaft und einem Teil der Petersilie verfeinern und ziehen lassen.

In Parmesanteig frittierte Garnelen mit Aioli-Dip und Paprika-Salat mit Triuffel-Mayonnaise-
Dressing anrichten, mit Petersilie und Thymianzweigen garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Mediterrane SuRkartoffel-Suppe mit Blatterteig-Taschen® von
Thomas Wist

Zutaten fur zwei Personen

Fur die SuRkartoffel-Suppe:

250 ¢ SuRkartoffeln

250 g Karotten

500 ¢ vorwiegend festkochende Kartoffeln
1 Zwiebel

1 Stiick Ingwer

250 ml Kochsahne

2EL Rapso6l, zum Braten

1TL mildes Currypulver

Mediterranes Meersalz, zum Wirzen
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Blatterteig-Taschen:

Y5 Pkg. Blatterteig, aus dem Kihlregal
50¢g Nordseekrabben
1 Eigelb, zum Bepinseln

Zubereitung:
Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die SuRkartoffel-Suppe Siikartoffeln, Kartoffeln und Karotten schalen und klein schneiden.
Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Ingwer schalen und ebenfalls klein schneiden. In einem Topf
Rapsdl erhitzen und Zwiebeln darin glasig diinsten. Gemisewdrfel und Ingwer hinzugeben und mit
circa einem Liter Wasser aufgieRen. Gemise gar kochen. Dann mit dem Purierstab samig
purieren, Currypulver und Kochsahne zufiigen. Noch einmal aufkochen lassen, mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Fur die Blatterteig-Stangen aus dem Blatterteig Kreise ausstechen. Kreise mit Eigelb bepinseln.
Nordseekrabben in die Mitte der Kreise geben und kleine Packchen formen. Auf mittlerer Schiene
fur 20 Minuten in den Ofen geben.

Mediterrane SuRkartoffel-Suppe mit Blatterteig-Taschen anrichten und servieren.



Vorspeise: , Panierte Champignons mit Joghurt-Krauter-Sauce* von Gundi
Boehlke

Zutaten fur zwei Personen

Fir die panierten Champignons:

4 Riesenchampignons
Ya unbehandelte Zitrone
100 g Semmelbrosel

1 Ei

% Bund glatte Petersilie

Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Joghurt-Krauter-Sauce:

2 Zehen Knoblauch
200 g Sahnejoghurt
1 Bund gemischte Krauter

4 Spritzer Worcestersauce, zum Abschmecken

4 Spritzer Zitronensaft, zum Abschmecken

2 Prisen Zucker, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das die Garnitur:

2 Rispentomaten
4 Blatter Kopfsalat
% Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung:

Fur die Champignons Pilze sdubern, Stielenden entfernen. Stiele von den Kdpfen I6sen und klein
schneiden. Beiseite stellen. Kopfe rundherum mit Zitrone einreiben und mit Salz und Pfeffer
wulrzen. Zitrone auspressen und Saft beiseite stellen. Ei aufschlagen und verquirlen. Pilzkopfe
zunéchst durch die Eimasse ziehen, dann in den Semmelbrdseln wélzen. Butterschmalz erhitzen
und Pilze bei schwacher Hitze zehn Minuten goldbraun anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fur die Joghurt-Krauter-Sauce Krauter abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Knoblauch
abziehen und in den Joghurt pressen. Joghurt mit Zucker, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer,
Worcestersauce, gehackten Krautern und einigen Spritzern Zitronensaft vermischen.

Klein geschnittene Pilzstiele mit Butterschmalz anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
hacken und mit den Pilzstielen vermengen. Mit Zitronensaft abschmecken.



Fir die Garnitur Salatblatter, Tomaten und Petersilie waschen und trocken tupfen. Tomaten klein
schneiden, Petersilie hacken. Salatblatter auf Teller legen, panierte Champignonkdpfe darauf
setzen. Mit gebratenen Stielen und Joghurt-Krauter-Sauce fillen, mit Tomaten und Petersilie

garniert servieren.



Vorspeise:
Crostini“ von Heiko Diehl

,Kokossuppe mit Kardamom, Orangen-Lachs-Tatar und Nuss-

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Kokossuppe:

409

15¢g

759

100 ml
400 ml
50 mi

Y2 Stange
1 Msp.
10 g

1EL

Knollensellerie
Ingwer

Kokosraspel
Kokosmilch
Gefligelfond
Schlagsahne
Zitronengras
Kurkumapulver
Kardamompulver
Sesamol, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Orangen-Lachs-Tatar:

1759
Y
109
209
10 g
15 ml
1 Msp.

Raucherlachs

Orange, davon den Saft
Zwiebeln

Essiggurken

Kapern, aus dem Glas
Orangen-Olivendl
Cayennepfeffer

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Nuss-Crostini:

1

2 Scheiben
259

10g

109

39

Zubereitung

rote Chilischote

Toastbrot

gesalzene Butter

Cashewnlsse

Pistazienkerne

Leinsamen

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiur die Suppe Sesamdl in einer Pfanne erhitzen. Sellerie schalen, klein wirfeln. Ingwer ebenfalls
schalen und klein hacken. Ingwer, Sellerie und Zitronengras in die Pfanne geben und andlinsten.
Mit Kokosraspeln bestreuen, mit Kokosmilch abldschen. Gefligelfond, Kurkuma und Kardamom
hinzufiigen und alles circa 25 Minuten kécheln lassen. Zitronengras entfernen und Suppe erst
plrieren, dann durchsieben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Am Schluss die Sahne zugeben und

noch einmal aufmixen.




Fur das Orangen-Lachs-Tatar Lachs in feine Wiurfel schneiden. Zwiebeln abziehen und
gemeinsam mit Kapern und Essiggurken fein hacken. Mit Lachs und Orangen-Olivendl
vermengen. Orange pressen. Tatar mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Cayennepfeffer und
Orangensaft abschmecken.

Fur die Nuss-Crostini Toast in dinne Streifen schneiden. Chilischote waschen, halbieren,
entkernen und klein schneiden. Cashew- und Pistazienkerne klein hacken. Mit der Salzbutter und
den Leinsamen vermischen. Mit Pfeffer und Chili abschmecken. Brot mit der Nussmischung
bestreichen und im Ofen bei 170 Grad Ober-/Unterhitze goldbraun backen.

Kokossuppe mit Kardamom, Orangen-Lachs-Tatar und Nuss-Crostini anrichten und heil3
servieren.



Vorspeise: ,Carpaccio-Terrine mit Senfsauce und lauwarmem Edamame-
Avocado-Salat mit Zitronen-Mayonnaise” von Tamara Frey

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Carpaccio-Terrine:

1

Y Zehe
549
259
2EL

1 Zweig
1 Zweig

Rinderfilet, a 200 g

Knoblauch

Parmesan

Butter

kalt gepresstes Olivendl
Rosmarin

Thymian

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Senfsauce:

1

1 Zehe
509
20g
100 ml
100 ml
100 ml
50 ml

1 Zweig
2EL

Schalotte

Knoblauch
grobkoérniger Dijon-Senf
Butter

trockener Weildwein
Schlagsahne
Kokosmilch

mildes Olivenol
Thymian
Kapuzinerkresse

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FiUr den Edamame-Avocado-Salat:

225¢

15 essreife
1

1TL

5 Tropfen
1EL

1EL

3 EL

1 Prise

Edamame

Avocado

Zitrone

flussiger Blutenhonig
Ingwer-Essenz
Reiswein (Mirin)
weiller Balsamico
mildes Olivenol
Wasabipulver

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zitronen-Mayonnaise:

s

4 EL

2 EL

1 Prise

1 Prise

Bio-Zitrone, davon Abrieb und Saft
Créme fraiche

Sonnenblumendl

Zucker

Piment d’espelette, zum Mérsern
Salz, aus der Mihle




Zubereitung:
In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fur die Terrine Rindfleisch abwaschen, trocken tupfen und in hauchdinne Scheiben schneiden.
Gegebenenfalls plattieren. In einer Schissel mit Olivendl marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Parmesan reiben und ebenfalls dazu geben. Marinierte Rindfleischscheiben in einem Anrichtering
schichten. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Knoblauchzehe andricken und samt Thymian und Rosmarin dazugeben. Rindercarpaccio aus
dem Ring nehmen und von beiden Seiten in der Butter scharf anbraten.

Fiur die Senfsauce Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Olivendl
erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und mit
dem Senf ebenfalls in die Pfanne geben. Mit WeilRwein abléschen. Hitze reduzieren. Sahne und
Kokosmilch angief3en und Flussigkeit um die Halfte reduzieren lassen. Sauce durchsieben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Butter dazugeben und mit dem Mixer aufschdumen. Kapuzinerkresse
dazugeben und umrihren.

Fur den Edamame-Avocado-Salat Edamame funf Minuten in sprudelndem Wasser kochen. In
Eiswasser abschrecken und Bohnen aus der Schote I6sen. Avocado aus der Schale |6sen und in
kleine Wurfel schneiden. Zitrone pressen und Avocadowdrfel mit Zitronensaft betraufeln. Alle
anderen Zutaten zu einem Dressing verquirlen — das Olivendl zuletzt zugeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Dressing mit Edamame und Avocado vermengen.

Fur die Zitronen-Mayonnaise Zitrone pressen und Schale abreiben. Zitronensaft mit der Creme
fraiche verriihren, mit Salz und Zucker abschmecken. Ol in kleinen Mengen unterriihren, Am
Schluss vorsichtig den Zitronenabrieb unterheben.

Carpaccio-Terrine mit Senfsauce und lauwarmem Edamame-Avocado-Salat anrichten. Zitronen-
Mayonnaise in Tupfern auf den Salat geben. Piment d’espelette moérsern und auf die Mayonnaise
streuen. Alles servieren.



