| Die Kiichenschlacht - Menu am 05. Juli 2016 |
»vorspeisen“ mit Johann Lafer

Vorspeise: , Karottenplree mit gebratener Jakobsmuschel, gerdsteten
Thymian-Bréseln und Chilischaum® von Julia Compans

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Muschel:
4 ausgeldste Jakobsmuscheln
2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

weil3er Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Creme:

1 Avocado

1 Zitrone

509 Butter

Y4 Bund Koriander

1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise feines Salz

Fur das Karottenpuree:

6 Karotten
1EL Puderzucker
1 Vanilleschote
100 g Butter

Salz, aus der Mihle
weilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Chili-Schaum:

1 rote Chili

1 Knolle Ingwer a 2 cm
2 Stangen Zitronengras
1 Zitrone

250 ml Geflugelfond
250 ml Weillwein

50 mi trockener Wermut
200 ml Kokosmilch
Y4 Bund Koriander

2 EL Butter

20 ml Olivendl

Fur die Thymian-Brosel:
509 Panko-Brdsel



1 Zitrone
2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin

Zubereitung

Fir die Deko des Pirees zwei Karotten von den Enden befreien, schéalen, in diinne Scheiben
hobeln und in einem Topf mit heilRem Fett frittieren.

Fur den Chili-Schaum Zitronengras kleinschneiden, in einem Essl6ffel Butter schwenken mit
Wermut und WeilBwein abléschen und reduzieren lassen. Ingwer schélen und fein reiben.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blatter zupfen. Von der Zitrone einige Zesten reil3en.
Diese mit Ingwer, Koriander zur Butter zugeben und leicht sdmig einkochen lassen. Mit Gbriger
Butter aufmontieren und kréftig salzen und mit einem Stabmixer schaumig aufmixen.

Fur das Karottenpiiree Ubrige Karotten schélen, von den Enden befreien und in kleine Wirfel
schneiden. Vanilleschote langs halbieren und mit dem Messeriicken das Mark auskratzen. In einer
Pfanne 70 Gram Butter aufschaumen, Puderzucker, Vanille und Salz dazugeben und die Karotten
darin schwenken. Ein Essloffel Wasser dazugeben, abdecken und circa finf Minuten dinsten. In
einem Standmixer mit Butter aufmixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Brosel Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Panko-Brosel in
einer Pfanne mit Butter und gehackten Krautern rosten. Mit etwas Zitronenschale abschmecken.

Fur die Creme eine halbe Avocado mit einem Essloffel gehacktem Koriander, etwas Zitronensatft,
Cayennepfeffer und Salz in einer Moulinette aufmixen.

Fur die Jakobsmuschel diese waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit aufgeschaumter Butter von beiden Seiten circa zwei Minuten kréftig braten.

Das Karottenpiree auf tiefen Tellern anrichten, eine Muschel auflegen und mit aufgemixtem
Kokos-Chili-Schaum nappieren. Avocadocreme auf die Muscheln geben und einige frittierte
Karottenscheiben als Segel auflegen. Mit den Broseln garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Auf dem Gewdlrzsalzbett gegarter Wolfsbarsch mit
orientalischem Linsensalat” von Detlev Hillmann

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Fisch:

2 Filets vom Wolfsbarsch mit Haut a 120 g
1EL Mehl

1 Ei

1EL Speisestarke

1TL italienische Wacholderbeeren
1TL Koriandersaat

1TL Kardamomkapseln

1TL Fenchelsamen

1TL Zimtsplitter

1TL Schwarze Pfefferkérner
250 ¢ grobes Meersalz

Fur den Linsensalat:

759 Belugalinsen

759 rote Linsen

2 Frahlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

) rote Paprika

7 griine Paprika

1 Granatapfel

4 EL Gemiusefond

1TL Senf

1TL saurer Granatapfelsirup
3 EL Granatapfelessig

1TL Harissapulver

%L TL Kreuzkiimmel

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Koriander

1 Prise Chilisalz, aus der Muhle
50 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir den Fisch das Ei trennen und das Eiweild in einer Kichenmaschine steif schlagen. Die
Wacholder, Zimt, Koriander, Kardamom und Pfeffer in eine Gewirzmiihle geben und mahlen.

Eiweil3, Salz, Mehl, Speisestarke und Gewiirze mischen und in einer mit Backpapier ausgelegten
Pfanne gleichmaRig verteilen. Mit Deckel zehn Minuten im Ofen vorbacken.



Fir den Salat das Wasser aufsetzen und zuerst die schwarzen Linsen ins kochende Wasser
geben, nach circa zehn Minuten die roten Linsen hinzufligen. Insgesamt etwa 15 Minuten kochen
lassen. Die Linsen abgieRen und abkihlen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit wenig Ol anschwitzen.
Paprika vierteln, Kerngehause entfernen, schéalen und in kleine Wiurfel schneiden. Gebratene
Zwiebeln, Knoblauch und Paprika zu den Linsen geben.

Den Fisch mit der Hautseite nach unten auf das Salzbett legen und circa zehn Minuten
durchziehen lassen. Den Deckel dabei nicht anheben.

Fur die Marinade Fond, Granatapfelessig und -sirup, Kreuzkiimmel, Senf und Harissa verriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Olivenél zugeben und unter den Salat heben. Petersilie
und Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und zum Salat geben.

Den Linsensalat orientalisch abschmecken und auf Tellern anrichten. Fisch daraufsetzen und mit
Chilisalz bestreuen. Etwas Granatapfelsirup und Granatapfelkerne darum verteilen und servieren.



Vorspeise: ,Currysuppe mit Garnelen-Mango-Spie3 und Wasabi-Kokos-
Schaum® von Gerlinde Kreuzeder

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Currysuppe:

400 ml Gemiusefond

1EL Currypulver

250 ml Sahne

1 Zwiebel

2 Frahlingszwiebeln

1 Knolle Ingwer a 2 cm

1 Limette

1 Zitrone

%L TL Chilisalz

1EL Butter, zum Anbraten

Fir die Garnelen-Mango-Spiel3e:

4 Riesengarnelen ohne Schale
1 Mango

3 EL Butter

1 EL Chilifaden

1TL Speisestarke

2TL Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FiUr den Wasabi-Kokos-Schaum:

2TL Wasabi-Paste

200 ml cremige Kokosmilch
1 Zitrone

2 EL Sahne

1 Prise Zucker

1 Prise feines Salz

Zubereitung

Fir die SpieRe Mango halbieren, das Fruchtfleisch entfernen und in vier circa drei Zentimeter
breite Stlicke schneiden und mit den Garnelen abwechselnd auf SpieRchen stecken. Ubrige
Mango beiseite stellen.

Fur die Suppe Frihlingszwiebeln putzen, auRere Schale entfernen und quer in feine Ringe
schneiden. Ingwer schalen und fein wiirfeln. Zwiebeln abziehen und fein hacken. Ubrige Mango
wurfeln. Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, Frihlingszwiebeln, Zwiebel und Ingwer
dinsten und Curry circa drei Minuten mitrésten. Fond und Sahne angieRen und die gewdrfelte
Mango circa zehn Minuten mitkdcheln.

In einer Pfanne Butter aufschdumen lassen. Spiel3e salzen und in der Pfanne rundum anbraten.



Fir den Schaum Kokosmilch mit Wasabi in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Sobald sie
leicht zu dampfen beginnt und das Wasabi sich aufgel6st hat, Zitronenschale, Sahne, Salz und
Zucker unterriihren und mit dem Stabmixer schaumig aufmixen.

Starke mit kaltem Wasser glattriihren. Suppe salzen, pfeffern, mit etwas Limetten- und Zitronensaft
abschmecken und mit einem Stabmixer pulrieren. Mit der angerihrten Starke abbinden.

Die Suppe in tiefen Tellern mit den Spiel3en anrichten und mit Frihlingszwiebeln und Chilifaden
garnieren und servieren.



Vorspeise:
Orangen-Chili-Mayonnaise® von Christian Holker

»Mango-Mozzarella-Avocado-Salat

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Mayonnaise:

1
1
1
»TL
1
1EL
1
75 ml
1TL

Orange

rote Chili
Knoblauchzehe
mittelscharfer Senf
Ei

Puderzucker
Vanilleschote
Olivendl
Olivensalz

Fir die Garnelen:

4
4 EL
2

2 EL

Fir den Salat:
¥ Bund
150 g

1

1

Yo

1

100 ml
409
1EL

3 EL

Zubereitung

Eine Fritteuse

Fir die Mayonnaise das Ei trennen, Eigelb in eine Schussel geben und mit Senf cremig verriihren.
Ol unter standigem Riihren angieRen. Mayonnaise mit Olivensalz wiirzen. Orangenschale fein
abreiben. Orangenhélften auspressen, Saft und Schale unter die Mayonnaise rihren. Knoblauch
abziehen, andriicken und dazugeben. Vanilleschote langs halbieren und das Mark auskratzen.
Mayonnaise mit angedriickter Chili, Vanillemark, Puderzucker und Olivensalz abschmecken und

kalt stellen.

Riesengarnelen

Panko-Brosel

Eier

Mehl, zum Mehlieren

neutrales Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Rucola
Buffel-Mozzarella
Mango

Avocado

rote Chili

Limette
Orangensaft
Pinienkerne
Akazienhonig
Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

auf 180 Grad vorheizen.

Knuspergarnele



Fur die Knuspergarnele Eier aufschlagen und mit Salz und Pfeffer verquirlen. Garnelen mehlieren,
durch das gewdurzte Ei ziehen und in Panko-Brdseln wenden.

Fir die Garnitur Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und beiseite stellen.

Fur den Salat Mozzarella in etwa 1x1 Zentimeter groRe Wirfel schneiden. Mango schalen, das
Fruchtfleisch herauslésen und ebenfalls wiirfeln. Rucola putzen, waschen und trocken schleudern.

Fur die Vinaigrette Orangensatft in einen Topf geben und um die Halfte reduzieren. Das Konzentrat
in eine Schissel geben und mit Salz, Pfeffer, gehackter Chili, Honig und Olivendl verrihren.
Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch herauslésen und in 1x1 Zentimeter
groRe Wirfel schneiden. Mit dem Saft einer Limette betraufeln, salzen und pfeffern.

Garnelen in der heil3en Fritteuse circa zwei Minuten goldgelb ausbacken.

Einen Servierring auf einen Teller setzen und jeweils eine Lage Avocado einfilllen, darauf
Mozzarella- und Mangowirfel geben. Mit einem Loffel fest andricken und mit der Orangen-
Vinaigrette betraufeln. Ring abziehen, Rucola-Salat mit der restlichen Vinaigrette in einer Schiissel
anmachen und auf das Turmchen setzen. Knuspergarnelen daraufsetzen, mit Pinienkernen
garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Ravioli mit Lachs-Frischkase-Fillung und rotem Zwiebel-Confit*
von Michael Tasser

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Nudeln:

100 g Mehl Type 00
100 g Hartweizenmehl
30 ml Olivendl

2 Eier

Salz, aus der Mihle

Far die Fillung:
4 Scheiben  Raucherlachs

1 Zitrone

150 g Ziegenfrischkase
150 g Frischkase

709 Mascarpone

30 ml Sahne

2TL Zucker

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Basilikum

30 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

10 Cherrytomaten

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Crema di Balsamico
50¢g Parmesan

Y, Bund Basilikum

1 Kastchen Kresse, zum Garnieren
Olivendl, zum Anbraten

Zubereitung

Fur den Nudelteig Eier trennen. Mehl, Olivendl, zwei Eigelb und Salz zu einem kompakten Teig
kneten und zehn Minuten ruhen lassen.

Fur die Flllung Ziegenfrischkase, Frischkase, Mascarpone, Sahne, Olivendl und Zucker zu einer
cremigen Masse schlagen. Schnittlauch und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und
mit der Creme vermengen. Raucherlachs grob schneiden und mit etwas Saft einer Zitrone unter
die Flllung heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Teig mit einer Nudelmaschine zu zwei Platten auswallen. Teigplatten im Abstand von

zehn Zentimeter mit circa einem Teel6ffel Creme fullen, mit der anderen Platte abdecken und rund
ausstechen. In einem Topf mit kochendem Wasser circa drei Minuten kochen lassen.
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Fur die Sauce Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Basilikum abbrausen und
trockenwedeln. Zwiebeln in einer Pfanne mit Olivendl glasig anbraten, Cocktailtomaten und
reichlich gezupften Basilikum dazugeben.

Die Ravioli mit Lachs-Frischkése-Fillung und rotem Zwiebel-Confit auf Tellern anrichten, mit
gehobeltem Parmesan und geschnittener Kresse bestreuen, mit Balsamico-Creme garnieren und

servieren.
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