| Die Kichenschlacht - Ment am 31. Mai 2016 |
3. CHAMPIONSWEEK: ,Vorspeisen-Variation* mit Nelson Muller

ChampionsWeek ‘

Thementag , Vorspeisen-Variation“: ,Drei-Lander-Variation: Burrata mit Ofen-
Tomaten & Spanische Kroketten & Pochiertes Ei mit grinem Spargel* von
Alexandre Bidault

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Burrata mit Ofen-Tomaten, Parmesan-Cracker und Basilikum-Pesto:

6 bunte Cherry-Rispentomaten

2 Zehen Knoblauch

1 Mini-Burrata a 120 g
50¢g geriebener Parmesan
1EL Pinienkerne

30 ml dunkler Aceto Balsamico
30 ml Olivendl

1 Bund Basilikum

2 Zweige Thymian

1 Prise Zucker

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Spanischen Kroketten:
7 Scheiben  Serrano-Schinken

100 g Manchego

1 Limette

3 Eier

125 ml Milch, 3,5 % Fett

20g Butter

209 Mehl

200 g Reismehl

200 g Paniermehl

2L Sonnenblumendl, zum Frittieren

Mehl, zum Bestauben der Arbeitsflache
Muskatnuss, zum Reiben

Chiliflocken, zum Wiirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das pochierte Ei mit griinem Spargel:
10 Stangen  griiner Spargel

lcm Ingwer
1 Zitrone
2 Eier

100 ml Weil3weinessig
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1TL Butter, zum Aromatisieren
20 ml Olivendl, zum Braten
1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fir die Tomaten Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fur die Spanischen Kroketten Sonnenblumendl in einer Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.
Fur die Eier in einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fir die Ofen-Tomaten Tomaten waschen, trockenreiben und in eine Auflaufform geben. Knoblauch
abziehen und 1% Zehen zu den Tomaten pressen. Thymian abbrausen, trockenwedeln, zu
Tomaten geben. Mit Olivendl und Aceto Balsamico betraufeln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wurzen. Fir 10 bis 15 Minuten in den Ofen geben.

Fur das Basilikum-Pesto Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen. Basilikum,
Pinienkerne, ¥ Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer mit Olivendl plrieren. Eine Handvoll Parmesan
einarbeiten.

Fir den Parmesan-Cracker Pfanne erhitzen. Restlichen Parmesan schmelzen, bis der Kase leicht
braunlich wird. Vom Herd nehmen und kleine Cracker ausstechen. Erkalten lassen.

Burrata halbieren. Ofen-Tomaten und Parmesan-Cracker darauf anrichten. Mit Basilikum-Pesto,
Olivendl und Aceto Balsamico garnieren.

Fur die Spanischen Kroketten Serrano klein schneiden. Manchego fein reiben. Butter erhitzen,
Mehl zugeben. Milch unter standigem Rihren unterriihren. Manchego und Serrano hinzufiigen. Mit
Salz, Pfeffer und Chili wiirzen, mit Muskatnuss abschmecken. Béchamel abkiihlen lassen und ins
Gefrierfach geben. Arbeitsflache bemehlen. Béchamel darauf geben, Rolle formen und circa 5 cm
lange Kroketten abschneiden. Eier aufschlagen und verquirlen. Kroketten in Reismehl wenden,
dann durch die Eier und durch Paniermehl ziehen. Fir 2-3 Minuten goldbraun frittieren. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Limette abbrausen, abtrocknen, Schale abreiben. Kroketten mit
Salz und Limettenabrieb wirzen.

Fur das pochierte Ei kochendem Wasser Essig zufiigen. Eier samt Schale fiir 10-12 Sekunden ins
Essigwasser geben, herausnehmen. Mit einem Loffelstiel einen Strudel im Essigwasser erzeugen.
Eier vorsichtig aufschlagen, ins Wasser geben und 3 Minuten pochieren.

Fur den Spargel Zitrone waschen, trockenreiben und in Scheiben schneiden. Ingwer waschen.
Wasser in einem Topf mit Salz, Zucker, Ingwer und einer Scheibe Zitrone zum Kochen bringen.
Holziges Ende der Spargelstangen entfernen. Spargel fir 2-3 Minuten im Wasser blanchieren. Kalt
abschrecken. Olivendl erhitzen, Spargel darin anschwenken. Mit Salz und Pfeffer wirzen, Butter
zum Aromatisieren hinzuftigen. Spargel mittig halbieren und mit pochiertem Ei anrichten.

Burrata mit Ofen-Tomaten, Spanische Kroketten und Pochiertes Ei mit grinem Spargel auf Tellern
anrichten und servieren.
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Thementag ,Vorspeisen-Variation“: ,Dreierlei aus Sid- und Mittelamerika:
Ceviche, Guacamole, und Quinoa-Salat“ von Ulrich Enderle

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Ceviche:

1 Heilbuttfilet a 160 g, kiichenfertig, ohne Haut, in Sushi-Qualitat
1 Chilischote

1 Zehe Knoblauch

2 Rote Zwiebeln

3 Limetten

3 EL Olivendl

4 Zweige Koriander

L TL Piment d'Espelette

Meersalz, zum Wiirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Guacamole:

2 mittelgroRe Ochsenherztomaten
1 kleine Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 grune Chilischote

2 reife Hass-Avocados

1 Limette

4 EL Walnussol

1 Bund Koriander

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Quinoa-Salat:

100 g Quinoa

1 reife Hass-Avocado

1 Limette

709 Feta

100 ml Geflugelfond

1EL Avocado-OlI

4 Bund Minze

%L TL Piment d’Espelette

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:

1 Zitrone
20¢g Portulak
209 Tortilla-Chips

Zubereitung

Fir die Ceviche-Zubereitung Fischfilet waschen, trockentupfen und in diinne Tranchen schneiden.
Knoblauch abziehen und tber den Fisch raspeln. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Rote Zwiebeln
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abziehen, fein hobeln und fur etwa 1 Minute in kaltes Wasser legen. AnschlielRend Zwiebeln auf
dem Fisch verteilen. Limetten halbieren und auspressen. Limettensaft Gber den Fisch geben, 20
Minuten lang ziehen lassen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Chilischote
halbieren, Kerngehause entfernen und klein hacken. Koriander und Chili zum Fisch geben. Mit
Meersalz, Pfeffer und Piment d’Espelette abschmecken, mit Olivendl betraufeln.

Fir die Guacamole Tomaten waschen, vierteln, entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Chilischote halbieren, Kerngehéduse entfernen und
auch klein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Avocados langs
halbieren und Steine entfernen. Fruchtfleisch mit einem Lo6ffel auslésen und in eine Schiissel
geben. Limette halbieren, auspressen und Saft zur Avocado geben. Walnussdl hinzufigen und
Masse mit einer Gabel zerdriicken. Tomaten, Chili, Zwiebel, Knoblauch und Koriander dazugeben
und vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir den Quinoa-Salat Quinoa in 150 ml Wasser und dem Gefligelfond 20 Minuten lang kochen
lassen. Abklhlen lassen. Minze abbrausen, trockentupfen und Blatter abzupfen. Feta zerbrdseln
und mit Minze vermengen. Limette halbieren und Saft auspressen. Avocado langs halbieren, Stein
entfernen und Fruchtfleisch mit einem Loffel auslésen. Aus dem Fruchtfleisch 6 Warfel fur die
Garnitur schneiden. Rest der Avocado zerdricken und mit der Kadse-Minz-Mischung vermengen.
Quinoa dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Avocado-Ol, Limettensaft und Piment d’Espelette
abschmecken.

Fur die Garnitur Portulak abbrausen und trockenwedeln. Zitrone abbrausen, trockenreiben und in
Scheiben schneiden.

Ceviche, Guacamole, und Quinoa-Salat auf Tellern anrichten, mit Tortilla-Chips, Portulak und
Zitronenscheiben garnieren und servieren.



ChampionsWeek -

Thementag , Vorspeisen-Variation“: , Dreierlei vom Kaninchen: Kaninchenfilet
auf Rettichsalat, Kaninchen-Essenz und Kaninchen-Wan-Tan“ von Tamara
Frey

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Kaninchenfilet auf Rettichsalat:

2009 Kaninchenfilets

150 g Rettich

1 rote Chillischote

3 Zitronen

2 EL Pinienkerne

100 mi Olivendl

2EL Rapsol

1EL Cognac

1 Prise Puderzucker

2 EL scharfer Senf

% TL Thymianhonig

3 Stéangel glatte Petersilie

3 Zweige Thymian

1EL Thymianbliten

1EL Butter, zum Aromatisieren
2 EL Sonnenblumendl, zum Braten

Fleur de Sel, zum Wiirzen
Salz, aus der Muhle
WeiRRer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kaninchen-Essenz:

500 g Kaninchen-Karkassen, grob gehackt
150 ¢g braune Champignons

1 Knolle Sellerie

2 Karotten

1 Knolle Fenchel

1 Schalotte

200 ml trockener Weildwein

2 Zweige Rosmarin

% Bund glatte Petersilie

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

2 EL Sonnenblumendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kaninchen-Wan-Tan:

150 g Kaninchenfilets
1 Scheibe Bauernschinken
6 runde Wan-Tan-Blatter
1 Zehe Knoblauch

1 Lauchzwiebel
509 Krauterseitlinge
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5049 Butter

509 Creme fraiche

50 ml Geflugelfond

1TL geriebener Meerrettich, aus dem Glas
1TL gerOsteter Sesam

1EL Sesamol, zum Braten

1 Prise Kurkumapulver

1 Prise Currypulver

Salz, aus der Mihle
WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Fir das Kaninchen Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.
Fur die Wan-Tans in einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fir das Kaninchen auf Rettichsalat Kaninchenfilets kalt abspulen und trocken tupfen. Eine Zitrone
halbieren und Saft auspressen. Thymian abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen. Cognac,
Senf, 1 EL Zitronensaft, Thymian und Rapsdl vermengen, Kaninchenfilet damit marinieren.
Abtupfen und in Sonnenblumendl scharf anbraten. Butter und Pinienkerne zugeben. Salzen,
pfeffern und im Ofen bei 160 Grad 6 Minuten garen.

Fir den Rettichsalat Rettich schalen und diinn hobeln. Zwei Zitronen waschen, abtrocknen, Schale
abreiben und Saft auspressen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein
hacken. Olivendl, Zitronensaft und —abrieb, Puderzucker, Thymianhonig, Petersilie, Pfeffer und
Salz zu einem Dressing verrithren und mit Rettich vermengen.

Fur die Garnitur Chilischote waschen, halbieren, entkernen und klein schneiden. Gebratenes
Kaninchenfilet und Rettichsalat anrichten und mit Thymianbliten, Chili und Fleur de Sel garnieren.

Fur die Kaninchen-Essenz Champignons putzen und grob wurfeln. Sellerie und Karotten schélen,
ebenfalls wiurfeln. Fenchel waschen, Strunk entfernen, wirfeln. Schalotte abziehen, wirfeln.
Sonnenblumendl erhitzen, Gemise farblos andinsten. Karkassen hinzufligen, anbraten. Mit
WeilRwein abléschen. Rosmarin und Petersilie abbrausen, trockenwedeln. Einige Blatter der
Petersilie hacken und fur die Garnitur beiseitelegen. Restliche Petersilie und Rosmarin mit
Lorbeerblatt und Nelken zu Gemise und Karkassen geben. Einen Liter Wasser angiel3en, salzen.
Kochen lassen. Mit Pfeffer wirzen. Vor dem Servieren absieben, Essenz auffangen und mit
Petersilie bestreuen.

Fur die Kaninchen-Wan-Tan Knoblauch abziehen. Kaninchenfilets kalt abbrausen, trocken tupfen
und mit Creme fraiche, Bauernschinken, Knoblauch, Meerrettich, Salz, Pfeffer und Kurkuma zu
einer Farce pdurieren. Farce auf Wan-Tan-Blatter geben, Teig mit Wasser bestreichen und
halbmondartig verschlieBen. In kochendes Wasser geben, 2-3 Minuten kochen lassen,
abschopfen.

Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Krauterseitlinge putzen und wirfeln. Sesamal
erhitzen, Lauchzwiebeln und Kréauterseitlinge anbraten. Mit Currypulver, Salz und Pfeffer wiirzen,
mit Gefligelfond abléschen. Wan-Tans und Butter dazugeben, durchschwenken. Vor dem
Servieren mit Sesam garnieren. Kaninchenfilet auf Rettichsalat, Kaninchen-Essenz und
Kaninchen-Wan-Tan anrichten und servieren.
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Thementag , Vorspeisen-Variation“: ,Osmanische Meze: Zigarrenbdrek mit
Hirtenkdse, Lammkofte mit Minz-Joghurt und Couscous-Salat von Tobias
Zwick

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Zigarrenborek:

10 dreieckige Yufka-Teigblatter

100 g Hirtenkase

% Bund glatte Petersilie

100 ml neutrales Pflanzen6l, zum Braten

Fir die Lammkofte:

2009 Lamm-Hackfleisch

1 Zehe Knoblauch

1 kleine Zwiebel

2EL Paprikamark

% Bund glatte Petersilie

1TL gerebelter Oregano

1TL gemabhlener Kreuzkiimmel
1TL milde Chiliflocken

1TL Zimtpulver

1TL Olivendl

neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Minz-Joghurt:

100 g turkischer Joghurt, 10% Fett
1 Zitrone

1EL Olivenadl

3 Zweige Minze

Salz, Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Couscous-Salat:

100g Instant-Couscous
1 Rispentomate

Ya Salatgurke

1 Lauchzwiebel

1 Granatapfel

1 Zitrone

1EL Butter

100 ml Gemiusefond
509 Walnusskerne

% Bund glatte Petersilie

3 Zweige Minze

1EL Sumach

1EL gemahlener Kreuzkiimmel

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Zubereitung
Fir den Couscous-Salat Gemiuisefond erhitzen.

Fur die Zigarrenborek Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Hirtenkase mit einer
Gabel zerdricken und mit Petersilie vermengen. Yufkablatter auslegen, Kasemasse darauf
verteilen. Uberstehende Enden einklappen und Teig zu einer Art Zigarre langlich aufrollen.
Pflanzendl erhitzen, Zigarren goldbraun abraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fir die Kofte Zwiebel und Knoblauch abziehen. Knoblauch und Halfte der Zwiebel reiben.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. 2 Essloffel Petersilie zu geraspelter Zwiebel
und Knoblauch geben. Hackfleisch, Paprikamark, Oliven6l und Gewirze hinzufiigen und gut
durchkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse Kofte formen. In einer Grillpfanne mit Ol
von beiden Seiten jeweils 2 Minuten braten.

Fur den Minz-Joghurt Zitrone halbieren und Saft pressen. Minze abbrausen, trockenwedeln, Blatter
abzupfen und kleinhacken. Mit Joghurt, Olivendl und einem Spritzer Zitronensaft vermengen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur den Couscous-Salat Instant-Couscous ohne Ol anrdsten. Kreuzkiimmel hinzufiigen und mit
anrosten. Beides in eine Schussel geben und mit heilem Gemisefond Ubergiel3en. 5 Minuten
ziehen lassen. Butter dazugeben und Couscous mit einer Gabel auflockern. Gurke, Tomate und
Lauchzwiebel waschen. Enden der Gurke, Strunk der Tomate und &auflere Blatter der
Lauchzwiebel entfernen. Alles klein schneiden. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln
und Blatter abzupfen. Beides kleinhacken. Granatapfel halbieren, Kerne ausldsen. Walnusskerne
kleinhacken. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Gemise, 2 EL Granatapfelkerne und
Walnusse zum Couscous geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Sumach und Zitronensaft
abschmecken.

Zigarrenb6rek mit Hirtenkdse, Lammkdfte mit Minz-Joghurt und Couscous-Salat auf Tellern
anrichten und servieren.
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Thementag ,Vorspeisen-Variation*: ,Jakobsmuschel und Garnele mit
Wermut-Sauce, SulRkartoffel-lIngwer-Suppe und zweierlei Tatar“ von Lydie
Penez

Zutaten fur zwei Personen

Fir Jakobsmuschel und Garnele mit Wermut-Sauce:

4 Jakobsmuscheln, kiichenfertig
5 Black Tiger Garnelen, mit Schale und Kopf
1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

1 Stick Ingwer

1 Zitrone

50 mi franzosischer Wermut

100 ml trockener WeilRwein

200 ml Krustentierfond

150 ml Schlagsahne

1EL Speisestéarke

¥ Bund Schnittlauch

1EL mildes Chilisalz, zum Wirzen
1EL arabisches Kaffeegewirz

Zucker, zum Abschmecken
Butter, zum Braten

Rapso6l, zum Braten

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

Fir die SuRkartoffel-Ingwer-Suppe:

250¢ Sukartoffeln

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

3cm Ingwer

1 Bio-Zitrone

1 Stange Zitronengras

50 ml trockener Weil3wein
400 mi Gemiisefond

250 ml Schlagsahne

100 ml frisch gepresster Orangensaft
2 Stangel Koriander

1EL rote Pfefferbeeren

Gerostete Koriandersamen, zum Abschmecken
mildes Chilisalz, zum Wirzen

Rapso6l, zum Braten

Chili, aus der Muihle

Fleur de Sel, zum Wirzen

Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Tatar:

1 Bachsaiblingsfilet a 100 g, ohne Haut und Graten
1 Schalotte
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1 Avocado

% rote Chilischote

2 Limetten

1 Zitrone

2 grune Apfel

1 Passionsfrucht

50 ml Orangen-Essig

50 ml weil3er Balsamico-Essig
3 EL Olivenol

10 mi Schwarzer Johannisbeer-Sirup
3 Stéangel Koriander

% Bund Schnittlauch

Zucker, zum Abschmecken
mildes Chilisalz, zum Wiirzen
Chili, aus der Muhle

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

Zubereitung:

Fur Jakobsmuschel und Garnele Jakobsmuscheln kalt abbrausen und trocken tupfen. Garnelen
am Ricken einschneiden, entdarmen, kalt abbrausen und ebenfalls trocken tupfen.
Jakobsmuscheln und Garnelen pfeffern und mit Fleur de Sel wirzen. Rapsol erhitzen,
Jakobsmuscheln und Garnelen anbraten und warm stellen.

Fur die Wermut-Sauce Schalotte und Knoblauch abziehen. Ingwer schalen und klein hacken.
Raps6l und Butter erhitzen, eine Garnele klein schneiden und andinsten. Schalotten, Knoblauch
und Ingwer hinzugeben. Mit Wermut abldschen und reduzieren lassen. WeiBwein und
Krustentierfond angiel3en. Sahne steif schlagen und hinzufligen. Sauce einkochen lassen und
durch ein Sieb passieren. Mit Chilisalz, arabischem Kaffeegewtirz, Zucker, Fleur de Sel und Pfeffer
wulrzen. Sauce nach Belieben mit Speisestarke andicken und mit Zitronensaft und Zitronenabrieb
abschmecken.

Fir die Garnitur Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.

Wermut-Sauce auf einen Teller geben. Jakobsmuschel und Garnele darauf anrichten. Mit
Schnittlauch garnieren.

Fur die SuRkartoffel-Ingwer-Suppe SuRRkartoffeln schalen und klein schneiden. Schalotte und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schalen und ebenfalls klein schneiden. Rapsol
erhitzen, Knoblauch, Schalotte und Ingwer anschwitzen. SiRkartoffeln dazugeben, kurz
mitdinsten. Mit WeilRwein abloschen. Gemisefond angieRen. Zitronengras mit einem Messer
anklopfen und ebenfalls zur Suppe geben. Wenn die Sifkartoffeln weich sind, Zitronengras
entfernen. Schale der Zitrone abreiben. Orangensaft, Zitronenabrieb und 200 ml Sahne zur Suppe
geben. Suppe purieren. Koriandersamen mdrsern. Suppe mit Koriandersamen, Chilisalz, Chili,
Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken. Rote Pfefferbeeren mdrsern. Restliche Sahne steif
schlagen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Pfefferbeeren, steife Sahne und
Koriander vor dem Servieren auf die Suppe geben.

Fur das Bachsaiblings-Tatar Bachsaibling kalt abbrausen, trocken tupfen und zerkleinern.
Schalotte abziehen und fein wirfeln. Eine Limette waschen, Schale abreiben, halbieren und
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auspressen. Vinaigrette aus Limettenabrieb, Limettensaft, Schalotte, Balsamico-Essig, Olivendl,
Chilisalz, Chili, Pfeffer und Zucker herstellen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein
schneiden und untermischen.

Fur das Avocado-Tartar einen Apfel waschen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden. Avocado
schéalen, entkernen und wirfeln. Eine Limette waschen, Schale abreiben, halbieren und eine Halfte
auspressen. Chilischote halbieren, entkernen und klein schneiden. Koriander abbrausen,
trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken. Orangen-Essig, Koriander, Chili, Apfel, Avocado
und Limettenabrieb vermengen und mit Fleur de Sel wirzen.

Fur die Garnitur zweiten Apfel waschen, entkernen und auf einem Gemusehobel in sehr diinne
Scheiben schneiden. Zitrone waschen, Halfte davon auspressen. Saft mit Zucker und 1 EL Wasser
mischen und Uber den Apfel traufeln. Passionsfriichte halbieren, Kerne mit Johannisbeer-Sirup
vermengen.

Apfelscheiben facherférmig auf Teller legen. Avocado- und Bachsaiblings-Tartar abwechselnd in
Vorspeisenringen anrichten und auf die Apfelrosette setzen. Mit Passionsfruchtkernen in
Johannisbeer-Sirup garnieren.

Jakobsmuschel und Garnele mit Wermut-Sauce, Sil3kartoffel-Ingwer-Suppe und zweierlei Tatar
servieren.
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