| Die Kiuichenschlacht - Mentd am 09. Juni 2016 |
»Hauptgang & Dessert“ mit Alexander Herrmann

A

Hauptgang: , Gerducherter Krauterlachs aus der Keksdose mit Spargel-
Tomaten-Gemuse und Honig-Senf-Dip“ von Stefan Pries

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Fisch:

4 Lachsfilets mit Haut & 125 g
% TL edelsilRes Paprikapulver

% TL Fenchelsamen

%L TL Knoblauchpulver

¥ TL getrockneter Oregano

% TL rosa Pfefferbeeren

B TL getrockneter Majoran

Y% TL getrockneter Thymian

L TL getrocknete Minze

1TL Zitronenpfeffer

Salz, aus der Mihle

Fir die Raucherglut:

409 Buchenspane

5 Zweige Bohnenkraut

3 Zweige Rosmarin

10 Wacholderbeeren

Fir das Gemuse:
8 Stangen griiner Spargel

100 g kleine Rispentomaten
3 Knoblauchzehen
2EL Sojasauce

1TL Sesamol

2EL Olivendl

B TL Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Dip:

2EL Honig
1EL Dijon-Senf
2EL Schmand
1 Limette

3 Zweige Dill
Salz, aus der Mihle



Zubereitung
Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In den Deckel einer Keksdose einige Lécher einstechen. Raucherspane in die Dose geben, sodass
der Boden bedeckt ist. Einige Rosmarinzweige, einige Wacholderbeeren und etwas Bohnenkraut
einlegen. Mit etwas Alufolie abdecken. Dose bei hochster Stufe auf den Herd stellen und abwarten,
bis Rauch aufsteigt. Mit dem Deckel verschliel3en.

Fir den Fisch diesen waschen und trockentupfen. Aus Curry, Fenchel, Oregano, Thymian, Minze,
Majoran, rosa und schwarzem Pfeffer im Mdrser eine Krautermischung herstellen. Den Fisch mit
Salz und der Krautermischung grof3ziigig einreiben, mit der Hautseite nach unten direkt auf die
Folie legen und mit einem Deckel verschliel3en.

Etwa 8 Minuten auf dem Herd garen und wahrend des Raucherprozesses nicht 6ffnen. Sollte es zu
stark rauchen, so kann ein feuchtes Geschirrtuch auf den Deckel gelegt werden. Den Lachs
abschliel3end 3 Minuten ruhen lassen, bevor die Dose ge6ffnet wird.

Fur das Gemise den Knoblauch abziehen, in eine Schiissel pressen, mit Sojasauce, Sesamdl,
Olivendl und dem Satft einer Limette verrihren. Olivendl in eine Grillpfanne erhitzen. Tomaten und
Spargel waschen. Vom Spargel die holzigen Enden entfernen und die Stangen, nebeneinander in
die hei3e Grillpfanne geben und 4 Minuten rundum anrdsten. Rispentomaten hinzufiigen und
ebenfalls grillen, bis diese eine kréftige Farbe haben. Spargel und Tomaten aus der Pfanne
nehmen, mit dem Dressing vermengen und warm halten.

Fur den Dip Schmand, Dijon-Senf und Honig in einer Schissel gut verrhren, ca. 1 EL fein
gehackten Dill untermischen, mit wenig Limettensaft und Salz abschmecken.

Den geraucherten Krauterlachs aus der Keksdose mit Spargel-Tomaten-Gemiuise und Honig-Senf-
Dip auf Tellern anrichten und servieren.



Dessert: ,,Express-Schokoladenpralinen® von Stefan Pries

Zutaten fur zwei Personen

100 g Bitterschokolade

6 Erdbeeren

1 Ananas

1TL Vanillepaste

3EL Rum

100 ml Milch

509 geschalte, gehackte und geréstete Haselnusskerne
50¢g Kokosraspeln

1 Bund Minze

1 Prise feines Salz

Zubereitung

Fur die Pralinen Schokolade in Sticke brechen, mit Vanille, Milch und Salz in einen
Anschlagkessel geben. Uber einem Wasserbad ca. 5 Minuten schmelzen lassen.

Ananas schélen, vom harten Strunk befreien und mit einem Kugelausstecher feine Kugeln
ausstechen. Erdbeeren ebenfalls rund ausstechen. Friichte durch das Schokoladenbad ziehen und
ca. 10 Minuten auf einem Abtropfgitter abkuhlen lassen.

Die Schokopralinen auf Tellern anrichten und servieren.



Hauptgang: , Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat“ von Stefanie Gaismayer

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel 4 180 g
150 g Mehl

150 g Paniermehl

4 Eier

150 ¢g geschlagene Sahne

1 Zitrone

1 Muskatnuss, zum Reiben
100 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Kartoffelsalat:

10 festkochende Kartoffeln
1 rote Zwiebel

500 ml Rinderfond

4 EL Essig

1EL Zucker

1 Bund Schnittlauch

40 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Ofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir den Salat in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und Kartoffeln darin ca. 12 Minuten
garen. Fond in einem weiteren Topf aufstellen und erhitzen. Zwiebel abziehen und fein hacken.
Die Halfte der Zwiebeln, Essig, Zucker, Ol, Salz und Pfeffer in den Fond einrihren.

Fur die Schnitzel Eier mit Sahne, Muskat und Salz verquirlen. Eine Panierstraf3e mit Mehl, Ei-
Masse und Paniermehl aufbauen. Schnitzel waschen, trockentupfen und plattklopfen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleisch durch die Panierstral3e geben und
ca. 1 ¥ Minuten pro Seite im heil3en Fett ausbacken.

Zwiebeln aus dem Dressing heraus sieben, Kartoffeln schalen und ins Dressing geben.

Die Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und servieren.



A 4

Dessert: ,,Heidelbeer-NockerIn“ von Stefanie Gaismayer

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Heidelbeernockerln:

200 g Weizendunst

1 Ei

250 ml Milch

125¢ TK-Heidelbeeren
759 Heidelbeeren
250 ml Rotwein

250 ml Johannisbeersaft
1 Vanilleschote
1EL Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben
1 Prise feines Salz

Fur die Garnitur:

150 g saure Sahne
150 g Zucker
2 Zweige Minze

Zubereitung

Fir den Nockerlteig eine Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark mit einem
Messerriicken auskratzen. Weizendunst, Ei, Milch, flissige Butter, Vanillemark und Salz
miteinander verkneten.

Zucker in einer Pfanne mit dem Saft einer Zitrone und der Haélfte des Johannisbeersaftes
karamellisieren und mit Rotwein abléschen. Vanilleschote hineingeben, Johannisbeersaft
aufgie3en und reduzieren lassen.

Aus dem Teig Nocken schaben, in kochendem Wasser garen und in der Pfanne mit etwas Butter
anrosten.

Die Heidelbeer-Nockerln auf Tellern anrichten, mit Sahne und Minze garnieren und servieren.
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Hauptgang: , Maispoulardenbrust mit Ratatouille und Traffelschaum® von
Mattia Giannone

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Poulardenbrust:
2 Maispoulardenbriste
5EL Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FuUr das Ratatouille:

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika
1 griine Paprika
1 Zucchini

709 Champignons
1 Aubergine

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
2TL Tomatenmark

3 Zweige Thymian
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FiUr den Schaum:

250 ml Sahne

1 kleiner Sommertriffel
3 Zweige Rosmarin

3 EL Triffel-Ol

Zubereitung
Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur das Fleisch die Maispoulardenbrust waschen, in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf
anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Etwa 20 Minuten im Ofen garen.

Fur das Ratatouille Paprika von Kernen und Scheidewanden befreien, Zucchini, Champignons und
Aubg_ergine waschen und wiurfeln. Zwiebel abziehen, fein wirfeln und mit Gemise in einer Pfanne
mit Ol anbraten. Mit Thymian, Salz und Pfeffer wirzen. Tomatenmark hinzugeben und résten.

Fur den Schaum Sahne in einem Topf erhitzen. Salz und Triffel-Ol hinzugeben. Mit einem
Stabmixer schaumig schlagen. Triffel Uber den Schaum hobeln.

Die Maispoulardenbrust mit Ratatouille und Triffelschaum auf Tellern anrichten und servieren.



A
Dessert: ,,Crépe Suzette” von Mattia Giannone

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Crépes:

2 Eier

150 mi Milch

709 Mehl

50 ml Mineralwasser mit Sprudel
150 g Mascarpone

3TL Zucker

Sonnenblumendl, zum Anbraten

Fir die Sauce:

20 ml Bitterorangenlikor
50 ml Orangensaft

1 Orange

3TL Zucker

2TL Butter

1 Vanilleschote

3 Zweige Minze

Zubereitung

Fur die Crépes Eier in eine Schale geben und Milch aufgieRen, Zucker und Mehl dazugeben und
miteinander verriihren. Wasser hinzugeben. Frischhaltefolie Gber die Schale und im Kuhlschrank
ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fur die Sauce Butter und Zucker in einer Pfanne erhitzen. Orangenscheiben und Vanilleschote
hinzugeben und leicht karamellisieren lassen. Mit Bitterorangenlikér abléschen und kurz aufkochen
lassen. Zum Schluss einen Schuss Orangensaft hineingeben und kurz ziehen lassen.

Crépe-Teig aus dem Kiuhlschrank nehmen. In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und eine
Kelle Teig in die Pfanne geben. Von beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Die Crépe in die Saucen-Pfanne geben. Nochmal erwdrmen, die Crépe falten und auf einem Teller
anrichten. Mit etwas Minze und Orangenzeste garnieren und servieren.



