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» Die Kiichenschlacht — Menu am 12. Oktober 2026 =

Fiir die Frikadellen:

350 g Rinderhackfleisch

1 Scheibe Vollkorntoastbrot

1Ei

50-100 g reifer/wirziger Bergkase, z.B.
Appenzeller etc.

1-2 EL Butter

Sonnenblumendl, zum Braten
1-2 TL Tomatenmark

1-2 TL mittelscharfer Senf

Y2 TL rote Currypaste

Y2 TL edelstfRes Paprikapulver

Y2 TL gerauchertes Paprikapulver
1 Prise Cayennepfeffer

1-2 Zweige Majoran

1-2 Zweige Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Zwiebeln:

2 rote Zwiebeln

1-2 EL Preiselbeermarmelade

1 EL kalte Butter

100 ml Rotwein

1 TL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kohlrabi:

1 groRer Kohlrabi, ca. 500 g
1 Schalotte

1-2 EL Butter

1-2 EL Margarine

100 ml Sahne

200 ml Gemiusefond

2-3 Zweige Petersilie

2-3 Zweige Liebstdckel
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Leibgericht mit Zora Klipp

Martin Schwibach

Frikadellen mit Kase-Kern, geschmolzenen Zwiebeln,
Kohirabi-Gemiise und Rosmarinkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Das Toastbrot in etwas lauwarmem Wasser einweichen. AnschlieRend
das Toastbrot ausdrtcken.

Petersilien- und Majoranblattchen abzupfen und fein hacken.

Hackfleisch, Toastbrot, Eier, Tomatenmark, Senf und Currypaste zu
einem Fleischteig verarbeiten. Mit beiden Paprikapulvern,
Cayennepfeffer, Majoran, Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kase in Wirfel schneiden. Je einen Kasewdurfel mit der Fleischmasse
ummanteln und zu Frikadellen formen, Ol und Butter bei mittlerer
Temperatur erhitzen und die Frikadellen darin beidseitig braten.

Braunen Zucker in einer kleinen Pfanne schmelzen. Zwiebeln abziehen,
in Streifen schneiden und zugeben. Mit etwas Wasser und Wein
abléschen und einkochen. Preiselbeermarmelade zugeben. Vom Herd
nehmen und mit kalter Butter montieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schalotte abziehen, fein schneiden und in Margarine anschwitzen.
Kohlrabi schalen, in Stifte schneiden und zur Schalotte geben. Mit
Gemisefond abléschen und Kohlrabi bissfest garen.

Gemdusefond in ein hohes Gefall abgielRen. Einen Teil der Kohlrabistifte
dazugeben, mit Sahne auffiillen, Butter zugeben und mit dem Stabmixer
fein purieren. Diese Kohlrabi-,Sauce” zurlick zu den ubrigen
Kohlrabistiften geben und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Warmstellen.

Petersilie und Liebstdckel hacken und Kohlrabi damit garnieren.



Fiir die Kartoffeln:

2-3 mittelgroRRe, festkochende Kartoffeln
1 Knoblauchzehe

2 EL Pflanzendl

2 Zweige Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

]

Kartoffeln waschen und ggf. halbieren. Ol in der Pfanne heilt werden
lassen. Kartoffeln mit der Schnittflache in das heiRe Ol legen. Knoblauch
abziehen, andriicken und dazugeben. Rosmarin ebenfalls zugeben. Alles
mit einem Schuss Wasser abloschen, einen Deckel auf die Pfanne legen
und die Kartoffeln bei niedriger Temperatur ca. 20-25 Minuten garen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



