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» Die Kiichenschlacht — Menii am 06. August 2018 =
Leibgericht mit Christian Lohse

Fur die Rollen:

6 kleine Garnelen (kiichenfertig)
1 Schweinefilet 2 100 g

5 Stick Reispapier

150 g Reisnudeln

1 Karotte

% Salatgurke

14 Kopfsalat

2 Zweige Koriander

1 Zweig Minze

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Fisch-Sauce:
2 Zehen Knoblauch

1 rote Chilischote

2 Limetten

2 Zweige Koriander

4 EL Fischsauce

2 EL Zucker

Fiir die Erdnuss-Sauce:
2 Zehen Knoblauch

2 EL Erdnussbutter

50 g Erdnusse

1 TL Zucker

1 TL Hoisinsauce

1 TL Sojasauce

100 ml Gemusefond
Pflanzendl, zum Braten

Fiir die Reispfannkuchen:

1 Schweinefilet 2 50 g

5 kleine Garnelen (klichenfertig)
250 g Reismehl

1 TL Kurkuma

Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Anna Miller

Vietnamesische Sommerrollen mit Garnelen und
Schweinefilet mit zweierlei Sauce und frittiertem
Reispfannkuchen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Karotte schalen und reiben. Salat waschen und trockenschleudern.
Koriander und Minze von Stielen befreien, abbrausen, trockenwedeln und
mit dem Salat vermengen.

Schweinefilet in einer Pfanne mit Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und durchbraten.

Garnelen langs halbieren und mit in die Pfanne geben.
Reisnudeln in einem Topf mit Salzwasser kurz abkochen.

Reispapier befeuchten, so dass es flexibel wird, mit Schwein, Reisnudeln
und Salat fiillen und zur Hélfte rollen. Dann die Scampi mit der Oberseite
nach unten platzieren und fest zu Ende rollen.

Knoblauch abziehen. Chili, Knoblauch und Zucker im Moérser zu einer
Paste reiben. Limette halbieren, Saft auspressen und dazugeben.
Fischsauce und etwas Wasser in die Sauce riihren. Mit Zucker
abschmecken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Limette abreiben. Koriander und Limettenabrieb mit der Sauce vermengen.

Knoblauch abziehen, feinhacken und in Ol anbraten. Fond, Erdnussbultter,
Zucker, Hoisinsauce und Sojasauce hinzugeben. Kdcheln lassen bis es die
richtige Konsistenz hat. Mit Erdniissen garnieren.

Reismehl mit Kurkuma, Salz und Pfeffer mischen und mit Wasser
anriihren. Schweinefilet und Garnelen fein schneiden und mit Ol in einer
kleinen Pfanne von beiden Seiten anbraten. Teig hinzugeben und diinn
ausbacken. Pfannkuchen umklappen. Mehr Ol hinzugeben und
Pfannkuchen frittieren lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir die Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbrustfilets a 180 g

1 EL Honig

4 EL Balsamico

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Reis:

200 g Basmati

100 ml Gemiisefond
1 EL Butter

Salz, aus der Muhle

Fiir das Mango-Chutney:
1 Flug Mango

1 Zwiebel

100 ml Weilweinessig

4 EL Neutrales Ol

2 EL Zucker

Chili, aus der Muhle

Salz, aus der Mihle

Fiir die Guacamole:

2 Hass-Avocados

1 Limette (Saft & Abrieb)

3 EL Olivendl

Chili, aus der Miihle

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Essbare Bliten

Alexander Link

| Glasierte Hihnchenbrust mit Basmati, warmem Mango-

Chutney und Guacamole

\ Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 140 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Hahnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Ol
kurz von beiden Seiten anbraten.

Honig und Balsamico in einer Schissel vermengen. Hahnchenbrustfilets
damit einpinseln. Filets nach dem Braten fur 12-15 Minuten in den Ofen
geben.

Basmati in einem Topf mit 100 ml gesalzenem Wasser und dem
Gemiusefond aufkochen lassen und auf der Herdplatte ziehen lassen. Mit
Butter vermengen.

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Ol
andinsten. Mango schélen, in kleine Wirfelchen schneiden und mit in den
Topf geben. Essig, Salz, Zucker und Chili dazugeben und einkochen
lassen.

Avocados in zwei Halften teilen, Fruchtfleisch mit einem Loffel
herausldsen. Fruchtfleisch in eine Schiissel geben und zerdriicken.
Limette halbieren, Saft auspressen und auffangen. Limettenabrieb und -
Saft, Olivendl, Salz, Pfeffer und Chili dazugeben und gut vermengen.

Bliiten Uber dem Reis verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fisch:

2 Filets Fjord-Forelle a 400 g (mit Haut)
1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pasta und Erbsen:
160 g Fregola Sarda

300 g feine TK Erbsen

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

250 ml trockener Weil3wein
1 EL Noilly Prat

150 ml Fischfond

250 ml Sahne

50 g Butter

Neutrales Ol, zum Braten
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

10 Kaiserschoten

1 Knoblauchzehe

1 EL Gertstete Wasabierbsen
25 g Erbsengriin

1 Limette

30 g Minze

Maldon Sea Salt

Kathrin Thoma

Fregola sarda mit Fjord-Forelle und Erbsen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch putzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne mit Olivendl auf der Hautseite scharf anbraten, dann kurz
wenden und herausnehmen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Schalotten und
Knoblauch in einer Pfanne mit Ol anschwitzen, die Halfte davon in einen
2.Topf geben. Mit Noilly Prat und Wei3wein abléschen, reduzieren und
Sahne dazu geben. 250 g der Erbsen darin kurz blanchieren und wiirzen.
Abkuhlen lassen, purieren und passieren. Sauce beiseite stellen.

Den Rest der angeschwitzten Zwiebeln und Knoblauch mit den Fregola
Sarda anbraten. Butter hinzugeben. Mit WeiBwein und Fischfond ca. 10
Minuten kochen. Wenn die Pasta al dente ist, den Rest der Erbsen dazu
geben und kurz ziehen lassen.

Kurz vor dem Anrichten Erbsensauce dazu geben.

Minze-Blattchen abbrausen, trockenwedeln und unter die Pasta heben.
Knoblauch abziehen und andriicken.

Kaiserschoten in Butter und Knoblauch schwenken. Wasabierbsen im
Mixer zerkleinern und mit dem Salz auf die Forelle streuen. Limette
halbieren und den Saft auf den Fisch traufeln.

Erbsengrin und Kaiserschoten auf die Pasta drapieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Tagliatelle:
100 g Mehl

100 g Hartweizengrield
2 Eier

1,5 EL Olivendl

Butter, zum Braten

1 Prise Salz

Fiir das Basilikum-Pesto:
1 % Bund Basilikum

1 Bund glatte Petersilie

30 g Pinienkerne

1 Knoblauchzehe

30 g Parmesan

100 ml Olivendl

2 TL Grobes Meersalz

Fir den grinen Spargel:

10 griine Spargelstangen

8 Cherry-Tomaten

Eiswasser, zum Blanchieren
Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
% Zitrone (Saft)
20 g Pinienkerne
50 g Parmesan

René Lehmann

Selbstgemachte Tagliatelle mit Basilikum-Pesto, griinem
Spargel und Cherry-Tomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Hartweizengriel3, Eier, Olivendl und Salz vermengen und gut
verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und zum Ruhen in den
Kihlschrank legen. AnschlieRend den Teig durch die Nudelmaschine
walzen und auf die gewunschte Starke bringen. Wasser in einem Topf zum
kochen bringen und salzen. Die Tagliatelle fur 3-4 Minuten in das
kochende Wasser geben bis diese al dente sind. Die fertigen Nudeln
abschutten und in einer Pfanne mit etwas Butter durchschwenken.

Pinienkerne in einer Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun rdosten und
anschlieend abkihlen lassen. Basilikum und Petersilie abbrausen und
trockenwedeln. Knoblauch abziehen und zusammen mit Basilikum,
Petersilie und Meersalz in einen Mixer geben und die Zutaten fein
zerkleinern. Nach und nach Olivendl zugieRen und die abgekuhlten
Pinienkerne zugeben. Parmesan reiben. Die Masse gut durchmixen und
Parmesan zugeben.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Griinen Spargel am Ende
schélen und im Topf blanchieren. Danach ins Eiswasser gebe. Den
Spargel bei mittlerer Hitze fiir einige Minuten in einer Pfanne mit Ol braten.
Die Cherry-Tomaten halbieren und kurz vor dem Anrichten mit in die
Pfanne geben und durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pasta, Spargel und Tomaten in der Pfanne durchschwenken und mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Zitrone auspressen und den Saft Gber der Pasta verteilen. Parmesan
reiben und Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett von allen Seiten rosten.
Beides Uber der Pasta verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



