| Die Klichenschlacht - Menl am 06. September 2016 |
Vorspeise mit Alexander Herrmann
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Vorspeise: ,Seelachsfilet in Zitronen-Prosecco-Sauce mit Mango-Sellerie-
Salat“ von Alfredo Ihl Dausend

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Seelachsfilet:

2 Seelachsfilet mit Haut, a 170 g
4 Thymianzweige

409 Butter

5EL Olivendl

¥ Bund Minze

Merquén-Gewiirz, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Fir die Sauce:

330 ml Prosecco

2 Zitronen

109 Parmesan

1 Knolle Ingwer a 2 cm
2EL Honig

¥ TL gemahlene Nelken
2 Lorbeerblatter
2EL Mehl

50¢g Butter

1EL Zucker

Fur den Salat:
3 Stangen Staudensellerie

Yo Mango

) Apfel

6 Walniisse ohne Schale
2 Zitronen

100 ml Prosecco

1 Bund Basilikum

1EL Arganol

1EL Olivenol

1 TL Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle



Zubereitung

Fur das Salat-Dressing Zitronen auspressen. Zitronensaft mit Arganél, Olivendl, Prosecco, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker verquirlen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und in
das Dressing rihren.

Fur den Salat den Staudensellerie waschen, putzen, entfasern und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Mango und den Apfel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Staudensellerie, Mango, Apfel und
Walnisse zur Marinade hinzugeben. Verrithren und mindestens 15 Minuten ziehen lassen.

Das Seelachsfilet abspiilen, trocken tupfen und in zwei bis drei Stlicke schneiden. Olivendl in einer
beschichteten Pfanne stark erhitzen. Den Fisch mit Salz, Pfeffer und Merquén wirzen.
Thymianzweige auf die Filets legen. Mit der Haut nach unten in die Pfanne geben. Auf der
Hautseite scharf anbraten. Etwas Butter dazugeben. AnschlieRend bei niedriger Temperatur
weitergaren und die Pfanne mit dem Deckel schlieRen. Nach etwa drei Minuten die Herdplatte
ausschalten.

Fir die Sauce Zitrone auspressen und in kleinem Topf 10 g Butter zergehen lassen. Einen
Essloffel Mehl dazutun. Kurz danach Prosecco, Zitronensaft und Honig dazugeben, verriihren und
auf kleinster Hitze warm halten. Nelkenpulver, Lorbeerblatter und Zucker hinzugeben.

Zuletzt Thymianzweig aus der Fischpfanne entfernen.

Seelachsfilet mit Zitronen-Prosecco-Sauce anrichten. Daneben den Mango-Sellerie-Salat
anrichten, mit Minze und Basilikum garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Jakobsmuscheln auf fruchtigem Spaghetti-Feldsalat mit
Mozzarella-Sticks® von Theresa Hirsch

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Spaghetti-Feldsalat mit Jakobsmuscheln:

6 ausgeldste Jakobsmuscheln
100 g Feldsalat

100 g Vollkornspaghetti

150 g griiner Spargel

509 Feta

60g Himbeeren

2 EL Olivendl

Y Granatapfel, zum Garnieren

Fur das Salatdressing:

1 Zitrone

1EL Olivenol

2EL Agavendicksaft
2TL Himbeermarmelade

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Mozzarella-Sticks:

125¢g Mozzarella

1 Ei

25¢g Mehl

509 Semmelbrosel

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Die Fritteuse vorheizen.

Mozzarella abtropfen lassen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mozzarella langs halbieren und
die Halften jeweils in 4 Sticke schneiden. Das Ei in einer Schale verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wilrzen. Mozzarella-Stiicke nacheinander in Mehl wenden, danach durch das Ei ziehen und mit
Semmelbrésel panieren. AnschlieRend ein weiteres Mal durch das Ei ziehen und nochmals mit den
Semmelbrdsel panieren.

Mozzarella-Sticks in der Fritteuse kurz frittieren und danach auf einem Kichenpapier abtropfen
lassen.

Fur den Spaghetti-Feldsalat Vollkornspaghetti in kochendem Salzwasser kochen, bis sie al dente
sind. Wahrenddessen den Feldsalat waschen und trocken schleudern.

Fur den Spargel diese im unteren Drittel schédlen und die Enden abschneiden. Danach in
gleichméRige Stiicke schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Spargel kurz anbraten.



Jakobsmuscheln ebenfalls in einer Pfanne mit Ol auf beiden Seiten leicht anbraten.
Wahrenddessen den Feta in kleine Stlicke zerbroseln.

Vollkornspaghetti zusammen mit Feldsalat, dem Spargel, Feta und den frischen Himbeeren in
einer Schissel vermengen.

Fur das Salatdressing eine halbe Zitrone auspressen und Ingwer schélen. Olivendl,
Agavendicksaft, geriebenen Ingwer und Himbeermarmelade vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fur die Garnitur Granatapfelkerne herauslosen.

Spaghetti-Feldsalat auf Tellern anrichten und Jakobsmuscheln darauf geben. Mit dem Dressing
betraufeln und mit Granatapfelkernen garnieren, anschlieRend servieren.



Vorspeise: ,,Caponata mit Knoblauch-Baguette* von Angelika Strecke

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Caponata:

250 g Roma-Tomaten

250 ¢ Aubergine

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

50¢g Staudensellerie

% TL Zucker

259 schwarze Oliven ohne Kern
1TL Kapern

1 Bund Basilikum

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Knoblauch-Baguette:

Y2 Baguette
2 Zehen Knoblauch
100 g Butter

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Zubereitung

Fur die Caponata Tomaten mit einem spitzen Messer kreuzartig einschneiden und mit kochendem
Wasser uberbriihen. AnschlieRend abschrecken, die Haut abziehen und das Tomatenfleisch grob
wirfeln. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln in Ringe schneiden und Knoblauch in
Scheiben. Sellerie putzen und in Scheiben schneiden. Aubergine putzen und in 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

In heiRem Ol die Aubergine portionsweise braun braten und dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Im restlichen Ol Zwiebeln und Sellerie 5 min weich diinsten. Danach die Tomaten dazugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zucker dazugeben. Weitere 5 min garen und dabei regelmaRig
rihren. Oliven grob hacken und mit Kapern zufiigen. Knoblauch in den letzten 2 min hinzufigen.
Basilikum waschen, Blattchen abzupfen und kleinschneiden.

Fir das Baguette Knoblauch abziehen und fein hacken. Butter mit gehacktem Knoblauch und Salz
glatt rihren. Baguette in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Scheiben mit Knoblauchbutter
bestreichen und in einer Grillpfanne in Olivendl anrdsten.

Caponata auf Auberginenscheiben anrichten, Knoblauch-Baguette dazu reichen, mit Basilikum
garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Gebratene Garnelen mit Ratatouille und Vanille-Croltons auf
warmen Salatherzen mit Knoblauch-Mayonnaise“ von Jan-Pit Peter

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Garnelen:

4 Riesengarnelen mit Schale
1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Thymian

1 Limette

3 EL Butter

Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Mayonnaise:

100 mi Sonnenblumendl

1 Ei

1TL mittelscharfer Senf
1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone

Chiliflocken, aus der Muhle
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Ratatouille:

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 kleine Zucchini

1 rote Zwiebel

2 Zweige Basilikum

1 Zweig Majoran

1 Zweig Oregano

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

100 ml stiickige Tomaten aus der Dose
5 schwarze Oliven ohne Kern

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Salatherzen:

3 Romana Salatherzen

3 EL Butter

509 Parmesan

509 Pinienkerne, zum Garnieren

Fir die Crodtons:

2 Toastbrotscheiben

1 Vanilleschote
Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle



Zubereitung

Fur die Mayonnaise Knoblauch abziehen und klein hacken. Ei in einen Becher mit dem Stabmixer
mixen. Senf und Knoblauch hinzufigen. Sonnenblumendl langsam einflieRen lassen. Mit Salz,
Chiliflocken und Pfeffer wiirzen und etwas Zitronenabriebwirzen. AnschlieRend Mayonnaise kalt
stellen.

Fur die Crodltons Brot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Vanilleschote
aufschneiden und das Mark herauskratzen. AnschlieRend Vanillemark in die Pfanne zu den
Codtons geben und mit Salz abschmecken.

Fir das Ratatouille Paprika und Zucchini in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein
hacken. Wokpfanne erhitzen und das Gemuse hineingeben. Etwa 5 Minuten anbraten. Stlickige
Tomaten hinzugeben. Weiter 5 Minuten kdcheln lassen. Basilikum, Majoran, Oregano, Rosmarin,
Thymian hacken und hinzufligen. Mit Salz, Pfeffer und Olivendl abschmecken. Zum Schluss die
Oliven in feinen Ringe schneiden und in die Wokpfanne geben.

Fur die warmen Salatherzen diese abspiilen und vierteln. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Salatherzen auf einer Seite anbraten.

Fur die Garnelen absptlen, Schale und Darm entfernen, anschlieend in eine Pfanne mit Butter
geben. Knoblauch abziehen, auspressen und Thymianzweig dazugeben. Limette auspressen und
den Saft zum Schluss hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrdsten.
Zum Anrichten Parmesan auf die Salatherzen reiben. Anschlie3end Ratatouille und die Garnelen

auf die Salatherzen geben. Mit Mayonnaise, Pinienkerne und CroQtons garnieren, anschlieRend
servieren.



Vorspeise: ,Rinderfiletscheiben auf

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Rinderfilet:
350 ¢ Rinderfilet am Stiick
3 EL Olivenol
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Tomaten-Ragout:

Y2 kg vollreife Cherrytomaten
Y% Stange Lauch

1 Zehe Knoblauch

70 ml lieblichen WeiRwein
1EL Zucker

1 Bund Basilikum

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FuUr den Rucolasalat:

250 ¢ Rucola

2 Radieschen
1EL Estragonsenf
5EL Balsamicoessig
1TL Zucker

5EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Parmesanchip:
709 Parmesan

Fur den knusprigen Speck:
4 Kareespeck

Fir die Garnitur:
709 Sauerrahm

Zubereitung

Rucolasalat,
Parmesanchip und knusprigem Speck” von Brigitte Quehenberger-Spreitz

Tomatenragout

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Speck auf ein Backpapier legen und im vorgeheizten Ofen knusprig backen.

Fur das Cherrytomaten-Ragout die Cherrytomaten waschen und halbieren. Lauchblétter putzen
und Wurzelende entfernen. Knoblauch abziehen und mit dem Lauch klein schneiden. Olivenél in
einer Pfanne erhitzen und Lauch sowie Knoblauch leicht darin anschwitzen, Tomaten dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Dann mit WeilRwein abldéschen und Gemise weich
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dinsten. Zum Schluss Basilikum hacken und dazugeben.

Fur das Rinderfilet 4 dinne Scheiben schneiden, weich klopfen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
AnschlieBend in einer Pfanne mit Ol ganz kurz anbraten, danach mit Olivendl betraufeln.

Fir den Salat Rucola waschen und trocken schleudern. Radieschen diinn schneiden und mit dem
Rucola vermengen. FiUr das Dressing Olivendl, Balsamicoessig, Salz, Pfeffer, Zucker,
Estragonsenf und eventuell etwas Wasser verriihren. Rucolasalat mit dem Dressing vermengen.

Fur den Parmesanchip Parmesan reiben auf ein mit Backpapier belegtes Blech kreisférmig
verteilen und in den Ofen geben bis der Kase geschmolzen und leicht Farbe annimmt.

Tomaten-Ragout auf Tellern anrichten, Rinderfiletscheiben darauf legen, Rucolasalat dartber
geben. Mit knusprigem Speck, Parmesanchip und Sauerrahm garnieren und servieren.



