| Die Kichenschlacht - Ment am 30. Mai 2016 |
3. CHAMPIONSWEEK: ,Omas Klassiker 2.0 mit Nelson Muller

ChampionsWeek '

Thementag ,Omas Klassiker 2.0": ,Cordon bleu mit Kartoffel-Mousseline* von
Alexandre Bidault

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Cordon bleu:

2 Kalbsrouladen aus der Oberschale a 170 g
4 Scheiben  gekochter Schinken

100 g Comté

1 Limette, davon den Abrieb

2 Eier, davon das Eiweil3

200 ml Milch, 3,5 % Fett

30g Butter

3049 Mehl

200g Reismehl

200 g Paniermehl

2L Sonnenblumendl, zum Frittieren
1 Prise Currypulver, zum Abschmecken

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

Fur die Kartoffel-Mousseline:

5 mehlig kochende Kartoffeln
150 ml Milch, 3,5 % Fett
709 kalte Butter

Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

50¢g Baby-Salatblatter
1 Bund glatte Petersilie
50 ml Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Fir die Kartoffeln in einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Fur die Petersilie in einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fur das Cordon bleu in einem Topf Sonnenblumendl auf 160 bis 170 Grad erhitzen.
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Fir die Kartoffel-Mousseline Kartoffeln schalen und in kochendem gesalzenem Wasser weich
garen. Abschutten, ausdampfen lassen und stampfen. Kalte Butter einarbeiten, Milch auf
Zimmertemperatur erwarmen und unterrihren. Mousseline mit Salz wirzen.

Fir das Cordon bleu eine Béchamel-Sauce herstellen. Dafuir Butter schmelzen, Mehl unterriihren.
Milch hinzufigen und mit einem Schneebesen glattrihren. Comté fein reiben und etwa eine
Handvoll untermengen. Rest des Kases beiseite stellen. Béchamel mit Fleur de Sel und Pfeffer
wurzen, mit Muskatnuss abschmecken.

Kalbsrouladen kalt abbrausen, trockentupfen und mit einem Eisen plattieren. Aus dem Fleisch
circa 15 Mal 12 Zentimeter grof3e Vierecke schneiden.

Klarsichtfolie auf circa 17 Mal 14 Zentimeter zurechtschneiden, Béchamel darauf ausstreichen.
Fleisch darauf legen. Jeweils zwei Scheiben Schinken auf das Fleisch geben, restlichen Comté
dariiber verteilen. Mit Hilfe der Klarsichtfolie zusammenrollen und fiir zehn Minuten ins
Tiefkiihlfach geben.

Eier trennen. Limette abbrausen, trockenreiben und Schale abreiben. Cordon bleu aus der
Klarsichtfolie befreien, dann in Reismehl, Eiweild und abschlielfend in Paniermehl walzen. Fir circa
drei bis vier Minuten in Sonnenblumendél goldbraun frittieren. Auf einem Kichenpapier abtropfen
lassen. Mit Fleur de Sel, Currypulver und Limettenabrieb wirzen.

Fur die Garnitur Petersilie in kochendem Wasser einige Sekunden blanchieren. Kalt abschrecken.
Auspressen. Mit Kochwasser purieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Olivendl dazugeben und
erneut grundlich parieren.

Baby-Salatblatter waschen und trockenschleudern.

Petersilien-Ol mit einem Pinsel auf Teller streichen, Cordon bleu darauf setzen. Mit Babysalat
garnieren. Kartoffel-Mousseline separat anrichten. Alles servieren.
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Thementag ,Omas Klassiker 2.0“: ,Zweierlei Linsen mit selbstgemachten
Spatzle und Schweinebauch-Saté-Spiel3“ von Ulrich Enderle

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Linsen:

150 g geraucherter Bauchspeck
100 g rote Linsen

150 g Alb-Leisa Linsen

3 Karotten

3 Petersilienwurzeln

% Knolle Sellerie

2 groR3e Schalotten

1 Gemiisezwiebel

1 Zehe Knoblauch

509 Butter

50¢g Butterschmalz

1L Gemiusefond

4 EL dunkler Balsamico-Essig
509 Tomatenmark

1 Bund Liebsttckel

1 Bund glatte Petersilie

1TL Piment d’Espelette

3 Nelken

1EL Wachholderbeeren

2 Blatter Lorbeer

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

Fir die Spatzle:

25049 Spéatzlemehl

6 Eier

50 ml Mineralwasser, mit Kohlensaure
50¢g Butter, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Fur den Schweinebauch-Saté-Spiel3:

100 g roher Schweinebauch, in 3 mm dicke Scheiben geschnitten
2TL Tomatenmark

2TL Ajvar

2TL flussiger Blutenhonig

1EL Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

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

Fur die Spatzle Eier, Spatzlemehl und Salz zu einem glatten Teig verrihren. Je nach Konsistenz
etwas Mineralwasser dazugeben. Spatzleteig portionsweise von einem Spatzlebrett in kochendes
Wasser schaben. Kurz aufkochen lassen. Dann mit einem Schauml6ffel herausnehmen und
abschrecken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spéatzle darin schwenken.

Fur das Linsen-Plree rote Linsen in einen Topf geben und mit etwas Gemisefond, Wasser und
Salz kochen, bis sie gar sind. Gemusezwiebel abziehen, kleinschneiden und in einem zweiten Topf
in Butterschmalz glasig dinsten. Tomatenmark und eine Prise Zucker dazugeben und mit etwas
Gemiusefond abléschen. Gekochte Linsen dazugeben und mit dem Stabmixer plrieren. Butter
hinzufiigen. Puree durch ein Sieb streichen und mit Piment d’Espelette, zwei Essloffel Balsamico-
Essig und Salz abschmecken.

Fir die Alblinsen Liebstockel und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen. Petersilie
fein hacken. Alb-Leisa Linsen in einen Topf geben und mit etwas Gemiusefond, Liebstdckel,
Wasser und Salz aufkochen, bis sie weich sind. Schalotten abziehen und kleinhacken. Speck in
Wairfel schneiden. Schalotten und Speck in einer Pfanne in Butterschmalz anbraten. Sellerie,
Karotten und Petersilienwurzeln schélen, wirfeln und mit in die Pfanne geben. Mit etwas Zucker
glasieren. Teil des Wurzelgemises fiir die Garnitur beiseite stellen. Rest der Speck-Gemiise-
Mischung mit Gemisefond abléschen. Nelken, Wacholderbeeren und Lorbeer in ein
Gewdrzsackchen legen und dazugeben. Knoblauch abziehen, kleinhacken und mit den Linsen
zum Gemise geben. Mit Salz, Pfeffer und zwei Essloffel Balsamico-Essig abschmecken. Nach
dem Kochen Gewirzsackchen entfernen und gehackte Petersilie untermengen.

Fir den Schweinebauch-Saté-Spiel3 Schweinebauchscheiben wellenformig auf zwei HolzspielRe
stecken. Von beiden Seiten salzen und pfeffern. Spiel3e fir zehn Minuten in den vorgeheizten
Ofen geben. Tomatenmark, Honig und Ajvar zu einer Paste vermengen. Gebratene Spiel3e mit der
Paste einstreichen. Ol in einer Pfanne erhitzen und SpielRe darin kurz auf beiden Seiten scharf
anbraten.

Zweierlei Linsen mit selbstgemachten Spatzle und Schweinebauch-Saté-Spie? auf Tellern
anrichten. Mit etwas Wurzelgemiise garnieren und servieren.
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Thementag ,Omas Klassiker 2.0“: ,Fisch-Frikadellen mit Nordseekrabben-
Speck-Topping, lauwarmem Gurken-Pak-Choi-Gemise und Dill-Dip* von
Tamara Frey

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Fisch-Frikadellen:

1 Lachsfilet a 250 g, kiichenfertig, ohne Haut
1 Kabeljaufilet a 200 g, kiichenfertig, ohne Haut
450 g mehlig kochende Kartoffeln

1 Zitrone

1TL Kapern, aus dem Glas

1 Ei

2TL Creme double

1TL Dijon-Senf

120 g Panko

20 ml trockener WeilRwein

1TL Sojasauce

1EL Olivenol

1 Bund Estragon

% Bund glatte Petersilie

4 Stangel Borretsch

1EL Mehl, zum Mehlieren

3 EL Butter, zum Aromatisieren

4TL Sonnenblumendl, zum Braten

1 Prise Cayennepfeffer, zum Wirzen

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

Fur das Topping:

150¢g
5049

Nordseekrabben, kiichenfertig
Speckwirfel

Fir das Gurken-Pak-Choi-Gemise:

1 Nostrano-Gurke

1 Pak Choi

1 kleine rote Zwiebel

1 rote Chilischote

1EL Reisessig

1EL Sesamol

1EL Zucker

1EL Chilisauce

1 Bund Koriander

1EL Sonnenblumendl, zum Braten
Fur den Dill-Dip:

1509 Griechischer Joghurt
30 ml Cidre

1 Bund Dill
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1 Stange Zitronengras
Puderzucker, zum Abschmecken
Himalaya-Salz, zum Wirzen
Weiller Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Garnitur:
1 Stick Fischhaut
1TL rosa Pfefferkdrner

Zubereitung

Fur die Kartoffeln gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Fir den Fisch in einem Topf Wasser
auf circa 60 bis 80 Grad erhitzen. Fir das lauwarme Gemiuse Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Fur die Fisch-Frikadellen Fischfilets kalt abbrausen und trockentupfen. Mit Sojasauce, Pfeffer,
Oliven6l und Weildwein in einem Plastikbeutel einschweil3en und bei konstanter Wassertemperatur
funf Minuten garen. Fisch aus dem Beutel nehmen und zerkleinern.

Kartoffeln schalen und weich kochen. AbgieRen und mit einem Kartoffelstampfer zerkleinern.

Estragon und Borretsch abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken. Zitrone
abbrausen, abtrocknen und Schale abreiben. Fisch, Kartoffeln, Kapern, Estragon, Borretsch,
Zitronenabrieb, Senf und Creme double miteinander vermengen, mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen und mit Muskatnuss abschmecken.

Aus der Masse Frikadellen formen. Ei aufschlagen und verquirlen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, klein hacken und mit Panko vermengen. Frikadellen mehlieren, in Ei und
Petersilien-Panko-Mischung wenden. Sonnenblumendl erhitzen, Frikadellen braten. Butter zum
Aromatisieren dazugeben. Frikadellen auf Kiichenpapier abtropfen.

Fur das Topping Speck in einer Pfanne ohne Fett kross auslassen. Nordseekrabben kalt
abbrausen, trockentupfen und zum Speck geben.

Fur das Gurken-Pak-Choi-Gemiise Gurke schélen, Kerngehéuse entfernen und in gleichmaRige
Stiicke schneiden. Pak Choi abbrausen, Strunk entfernen und Blatter klein schneiden. Zwiebel
abziehen und fein wirfeln. Sonnenblumendél erhitzen, Zwiebeln glasig anschwitzen, Gurken und
Pak Choi dazugeben. Chilischote waschen, halbieren, Kerngehéuse entfernen und Kklein
schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Chili, Koriander, Reisessig,
Sesamol, Zucker und Chilisauce mit Gurken, Pak Choi und Zwiebeln vermengen und warm stellen.

Fiar den Dill-Dip Dill abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Zitronengras waschen und in
feine Ringe schneiden. Joghurt mit Cidre, Dill und Zitronengras vermengen, mit Puderzucker
abschmecken und mit Himalaya-Salz und weil3em Pfeffer wirzen.

Fur die Garnitur rosa Pfeffer grob zermdrsern. Fischhaut zwischen zwei Blatter Backpapier geben,
mit einer Pfanne beschweren und im Ofen bei 150 Grad kross ausbacken.

Fisch-Frikadellen mit Nordseekrabben-Speck-Topping, lauwarmem Gurken-Pak-Choi-Gemuse und
Dill-Dip auf Tellern anrichten, mit rosa Pfeffer und Fischhaut garnieren und servieren.
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Thementag ,Omas Klassiker 2.0“: ,Marillen-Quark-Knédel mit weil3em
Schoko-Kern im Pistazien-Panko-Mantel mit Nussbutter” von Tobias Zwick

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Marillen-Quark-Knddel:

6 reife Aprikosen

1 Zitrone

100 g weile Blockschokolade
600 g Magerquark

3 EL Schmand

1 Ei

709 Mehl

70 g Griel3

60 g Semmelbrosel

4 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir den Pistazien-Panko-Mantel:

100 g gehackte Pistazien
100 g Panko

509 Zucker

509 Butter

Fur die Nussbutter:

200 g Butter

Fur die Garnitur:

1259 Créme fraiche
509 Puderzucker

Y Vanilleschote

Puderzucker, zum Bestauben
Zubereitung
In einem Topf leicht gesalzenes Wasser fir die Knddel zum Sieden bringen.

Fur die Marillen-Quark-Knddel Zitrone heil3 abwaschen, abtrocknen und Schale abreiben.
Magerquark mit Ei, Mehl, Griel3, Semmelbréseln, Schmand, Zucker und Zitronenabrieb zu einem
Teig verkneten und kurz ins Gefrierfach stellen.

Weil3e Schokolade in kleine Wiirfel schneiden. Aprikosen waschen, trockenreiben, halbieren, Kern
entfernen und durch einen Wirfel der weiRen Schokolade ersetzen. Teig aus dem Gefrierfach
nehmen, jeweils etwa einen Essloffel Masse abstechen und Knddel formen. Flach driicken, je eine
geflllte Aprikose in die Mitte geben und mit dem Teig umschlieBen. Knddel in siedendes Wasser
geben und circa zehn Minuten gar ziehen lassen.

Fir den Pistazien-Panko-Mantel Butter zerlassen. Zucker unterriihren und schmelzen lassen.
Panko zugeben und hellbraun anrosten. Abkihlen lassen und mit den gehackten Pistazien
vermischen.
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Knddel mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen, gut abtropfen lassen und in den
Pistazien-Panko-Brdseln wenden.

Fur die Nussbutter Butter schmelzen und bei niedriger Temperatur so lange kdcheln lassen, bis die
flussige Butter einen hellen Braunton erreicht.

Fir die Garnitur Mark aus der Vanilleschote kratzen. Créme fraiche mit Puderzucker und
Vanillemark verriihren und in eine Dosier-Flasche fillen.

Marillen-Quark-Knodel mit weilem Schoko-Kern im Pistazien-Panko-Mantel mit Nussbutter auf
Tellern anrichten, mit Puderzucker bestauben, mit Vanille-Créme-fraiche garnieren und servieren.
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Thementag ,,Omas Klassiker 2.0“: ,Kalbsnieren in Estragon-Senf-Sauce mit
Safran-Risotto” von Lydie Penez

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Kalbsnieren:

600 g Kalbsnieren

700 ml Milch, zum Einlegen
Rapso6l, zum Braten
Fleur de Sel, zum Wirzen
Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Estragon-Senf-Sauce:

100 g braune Champignons
1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

30¢g gerostetes Mehl

80 ml Cognac

250 ml dunkler Kalbsfond
100 ml Schlagsahne

2EL scharfer Dijon-Senf
2EL korniger Senf

1 Bund Estragon

50¢g Butterschmalz, zum Braten

Rapsdl, zum Braten

Chili, aus der Miihle

Fleur de Sel, zum Wirzen
Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Safran-Risotto:

100 g Risotto-Reis

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

3049 Parmesan

100 ml trockener WeilRwein
400 mi Gemisefond

100 g Saure Sahne

0,19 Safranpulver

8 Faden Safran

30 ml Rapso6l, zum Braten
5049 Butter, zum Braten

Salz, aus der Muhle
Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung:
Fir das Risotto Gemiuisefond erwarmen.

Zur Vorbereitung Nieren klein schneiden, von Fett und Harnkanélen befreien, grundlich unter
flieRendem Wasser abspulen und anschlie3end fur 45 Minuten in Milch einlegen.
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Nieren erneut abspulen, trockentupfen und mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen. Ol erhitzen, Nieren
von allen Seiten kurz anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Fur die Estragon-Senf-Sauce Champignons putzen und kleinschneiden. Schalotte und Knoblauch
abziehen und wirfeln. Estragon abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Butterschmalz in die
Pfanne geben, in der die Nieren angebraten wurden. Schalotte, Knoblauch und Champignons
anbraten. Gerdstetes Mehl hinzugeben, mit Kalbsfond abléschen und reduzieren lassen. Cognac
separat erhitzen, dann in die Pfanne geben und flambieren. Sahne und beide Sorten Senf
hinzufligen. Estragon und Nieren dazu geben. Noch einmal aufkochen lassen. Mit Fleur de Sel und
Pfeffer wirzen, mit Chili abschmecken.

Fir das Risotto Schalotte und Knoblauch abziehen und klein hacken. 1 EL Butter und Rapsol
erhitzen, Knoblauch und Schalotte anschwitzen. Reis hinzufiigen und mit dinsten. Mit Wein
abldschen. Safranpulver und Safranfaden hinzufiigen. Gemusefond angieR3en. Topf mit Backpapier
abdecken und Risotto kdcheln lassen. Sobald die Flussigkeit verkocht ist, Risotto vom Herd
nehmen. Parmesan reiben. Risotto mit Saurer Sahne, restlicher Butter und Parmesan verfeinern.
Mit Fleur de Sel und Pfeffer wirzen.

Kalbsnieren in Estragon-Senf-Sauce mit Safran-Risotto auf Tellern anrichten und servieren.
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Thementag ,Omas Klassiker 2.0“: ,Kohlroulade ,reloaded* mit Mehlklof3-
Nocken und WeilRwein-Zitronen-Sauce“ von Carolin Adam

Zutaten fur zwei Personen

Far die Wirsing-Sackchen:

250¢ Rinderhackfleisch

1 Wirsing

6 Lauchzwiebeln

1 Schalotte

100 g Quark, 20% Fett

1EL WeilRweinessig

1 Bund Schnittlauch

1 Sténgel Koriander

B TL gemahlener Kreuzkiimmel
1TL Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die MehlkloR3-Nocken:
laltbackenes Brotchen

80g¢g Mehl

1TL Backpulver

1 Ei

1EL Butter

60 ml Milch, 3,5% Fett
2-3 EL Mineralwasser

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

Fir die WeilRwein-Zitronen-Sauce:

1 Zitrone

2 EL Mehl

2 EL Butter

100 ml trockener WeilRwein
2 Zweige Dill

1 Msp. Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
% Bund glatte Petersilie

Zubereitung
Fur die Mehlklo3-Nocken in einem Topf gesalzenes Wasser zum Sieden bringen.

Fur die Wirsingblatter in einem Topf Wasser mit Salz, Zucker und WeilRweinessig zum Kochen
bringen.
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Fur die Wirsing-Packchen Wirsingblatter vom Strunk I6sen. Lauchzwiebeln waschen, das Grin
abschneiden. sechs Wirsingblatter und Zwiebelgriin blanchieren, aus dem Wasser nehmen und
abtropfen lassen. 100 Milliliter des Blanchierwassers beiseite stellen.

Hackfleisch mit Quark verriihren, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Kreuzkiimmel abschmecken.
Schalotte abziehen, fein wirfeln und unter die Hackmasse geben. Koriander und Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Ebenfalls unter die Hackmasse rihren. Hackmasse
auf Wirsingblattern verteilen und mit Kiuchengarn zu Packchen binden. Pé&ckchen in einem
Siebeinsatz Uber dem Wasserbad mit Deckel circa zehn Minuten garen. Nach dem Garen
Kichengarn durch Lauchzwiebelgrin ersetzen.

Fir die MehlkloR-Nocken Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter
anrosten. Zum Abkuhlen beiseite stellen. Ei aufschlagen und mit einem Teel6ffel Salz, Milch und
Mineralwasser schaumig aufschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, sieben und unter die
Eimasse heben. Brotchenwirfel dazugeben. Mit Pfeffer wirzen und mit Muskatnuss
abschmecken. Nocken formen und ins siedende Wasser gleiten lassen. 15 Minuten ziehen lassen,
dann mit einer Schopfkelle abheben.

Fur die WeilRwein-Zitronen-Sauce Zitrone halbieren und Saft auspressen. Butter mit Mehl
schmelzen lassen. Mit Weildwein abléschen und glattrihren. 100 Milliliter des Blanchierwassers
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Zucker und Zitronensaft abschmecken. Dill abbrausen,
trockenwedeln, fein hacken und zur Sauce geben. Sauce reduzieren lassen und anschlieRend
durch ein Sieb passieren.

Fur die Garnitur Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Kohlroulade ,reloaded” mit Mehlklo3-Nocken und Weil3wein-Zitronen-Sauce anrichten. Mit
gehackter Petersilie bestreuen und servieren.
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