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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 29. Juni 2026 =
Leibgericht mit Alexander Kumptner

Fiir die Hiihnerleber:

300 g kichenfertige Huhnerleber
5 Schalotten

150 ml dunkler Balsamicoessig
200 ml Marsala

300 ml Hihnerfond

1 EL Olivendl

Neutrales Ol, zum Anbraten
Mehl, zum Bestauben
Puderzucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rosti-Taler:

2 groRe festkochende Kartoffeln
Neutrales Ol, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pilze:

100 g Champignons

1 Krauterseitling

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

5 getrocknete Morcheln

5 getrocknete Steinpilze
200 ml Sahne

100 ml trockener Weilkwein
Neutrales Ol, zum Anbraten
2 Zweige glatte Petersilie
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Brokkoli:

100 g Brokkoli

100 ml Gemiusefond

Olivendl, zum Anbraten

50 g Mandelblattchen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Jasmin Rullo

Huhnerleber mit Schalotten-Balsamico-Sauce, Rosti-
Taler, sahnigen Pilzen, Brokkoli-Roschen mit Mandeln
und cremigem Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Huhnerleber waschen, trockentupfen und ggf. zuputzen. Schalotten
abziehen, hacken und in Olivendl glasig dunsten. Mit Hihnerfond
abléschen, Balsamicoessig dazugeben und etwas Puderzucker
hinzugeben. Aufkochen lassen, bis die gewilinschte Cremigkeit erreicht
ist.

Hiihnerleber in Mehl wenden und in einer Pfanne mit etwas Ol kurz
scharf anbraten. AnschlieRend mit Marsala flambieren. Hihnerleber zur
Sauce geben und ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schalen, reiben und mithilfe eines Siebs die Fllssigkeit
ausdriicken. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wuirzen. In einer Pfanne
mit Ol in einem Anrichtering ausbacken.

Schalotte und Knoblauch abziehen und hacken. Zuerst Schalotten in
einer Pfanne mit Ol andlinsten. Champignons und Krauterseitlinge ggf.
putzen, schneiden und mit in die Pfanne geben. Knoblauch hinzugeben.
Mit WeiRwein abléschen.

Getrocknete Pilze in heiRem Wasser einweichen. Etwas Sud zu der
Pilzpfanne geben, eingeweichte Pilze hinzugeben und einreduzieren. Mit
Sahne aufgieen und zuletzt mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie
abschmecken.

Brokkoli in Salz und Gemusefond bissfest kochen. In Eiswasser
abschrecken. Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Brokkoli
zum Schluss in etwas Olivendl anbraten und mit den gerdsteten
Mandelplattchen garnieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
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Fiir die Mayonnaise: Zutaten in ein hohes Gefal geben und zu einer Mayonnaise
Y2 Zitrone, Saft aufmontieren.
1 Ei
1 TL Senf
200 ml Neutrales Ol

Fur den Gurkensalat: Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotten, Knoblauch, Essiggurken,
250 g Snackgurken Mayonnaise, Olivendl, WeiRweinessig, Senf, Agavendicksaft und Dill zu
1 kleine Schalotte einem Dressing purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1 Knoblauchzehe  Snackgurken in Scheiben schneiden und mit dem Dressing marinieren.
2 Essiggurken
Mayonnaise, von oben
4 EL Olivendl
4 EL WeilRweinessig
2 EL suRer Senf
1 EL Agavendicksaft
2 Bund Dill
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



