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» Die Kiichenschlacht — Menii am 20. Februar 2018 =
"Suppen und Eintopfe" mit Alfons Schuhbeck

Fiir die Kohlsuppe:

Y4 Wirsing

Y4 WeilRkohl

80 g Karotten

70 g Knollensellerie

80 g Kohlrabi

1 Schalotte

70 ml trockener Weil3wein
1 L Gemiusefond

14 Knoblauchzehe

2 Safranfaden

1 Lorbeerblatt

4 Zweige Thymian

1% Bund Schnittlauch

%4 Bund glatte Petersilie

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Einlage:

Y4 Wirsing

Y4 WeilRkohl

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Fur die Sticks:

1 Platte Blatterteig

100 g mittelalter Gauda
80 g Frischkase

Y TL Chiliflocken

Y, gerebelter Oregano
Salz, aus der Mihle

Rudolf Lex
Winter-Minestrone mit Kase-Chili-Sticks

Zutaten fiir zwei Personen

Karotten, Sellerie und Kohlrabi schalen, von den Enden befreien und fein
wirfeln.

Olivendl in einem grof3en Topf mit dem Wirsing und Kohl, Karotten,
Sellerie und Kohlrabi etwa 5 Minuten anbraten. Die Schalotte abziehen
und achteln.

Wirsing und Kohl etwa 3 Minuten im Topf mitrésten. Schalotten
dazugeben und mit WeilBwein abléschen. Den Wein reduzieren lassen
und Fond aufgieRen.

Knoblauch abziehen, fein wirfeln, mit Safran, Thymian und Lorbeerblatt
dazugeben. Mit Salz abschmecken.

Schnittlauch, Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken.

Die Krauter unterriihren und die Suppe 10 Minuten ziehen lassen.

Den Wirsing und Kohl halbieren, vom Strunk befreien und in kleine
Streifen schneiden. In einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter den Kohl
scharf anbraten.

Kraftig mit Salz wirzen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Frischkése auf dem halben Blatterteig verstreichen, Gauda dariiber
reiben und Chiliflocken, Oregano und Salz dartberstreuen.

Die zweite Halfte des Blatterteig dartiberlegen.

1 cm breite Streifen schneiden und verdrehen. Etwa 12 Minuten im Ofen
goldgelb backen.

Den angeschwitzten Kohl in der Tellermitte drapieren, die Winter-
Minestrone a part reichen und mit den K&se-Chili Sticks servieren.



Fiir die Suppe:

300 ml trockener Riesling
300 ml Kalbsfond

1 mehligkochende Kartoffel
2 Schalotten

150 g Sahne

1 EL Mehl

1 TL Zucker

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Einlage:

%4 Roggenbrot

1 Prise gemahlener Zimt
1 EL Butter

Salz, aus der Miihle

Fiir das Concassée:

1 Apfel

2 Schalotten

1 Zweig Thymian

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Blutwurst:
1 feste Blutwurst a 100 g
2 EL neutrales Pflanzendl

Ute Dreissigacker

Cremiges Riesling-Stippchen mit Apfel-Zwiebel-
Concassée, Blutwurst und Brotwiirfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Die Kartoffel schalen und auf einer
Vierkantreibe grob reiben.

Zucker mit 1 EL Butter in einem Topf hellbraun karamellisieren, Schalotte
und Kartoffel dazugeben und mit Mehl bestauben.

Kraftig anrdsten und Kalbsfond angief3en.

Den Riesling dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei
mittlerer Temperatur aufkochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und die Sahne unterheben.

Das Roggenbrot mit einer Brotschneidemaschine in etwa 1 cm breite
Scheiben schneiden und diese grob wirfeln. Butter in einer Pfanne
aufschaumen und das Brot darin von allen Seiten hellbraun rosten.

Mit Zimt und Salz wirzen.

Den Apfel halbieren, vom Kerngehduse befreien und schéalen. Die
Schalotten abziehen und fein wirfeln. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken.

Butter in einer Pfanne aufschaumen und Apfel, Schalotten und Thymian
darin etwa 5 Minuten leicht anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Die Blutwurst in ¥2 dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
wenig Ol kraftig anrosten.

Das Riesling-Suppchen mit Apfel-Zwiebel-Concassée und Brotwirfeln
auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Chili con carne:
1 Rinderfilet a 300 g

100 g Baby-Okra-Schoten
5 Tomaten

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

14 Staude Sellerie

3 Méhren

1 rote Paprika

1 SuRkartoffel

1 rote Chili

1 Dose Kidneybohnen

2 TL BBQ-Sauce

1 EL Creme fraiche

50 ml trockener Rotwein
400 ml Rinderfond

2 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

1 EL rosenscharfes Paprikapulver
% TL Garam Masala

2 EL Ghee

2 EL kalte Butter

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Salsa:

1 reife Avocado

1 rote Zwiebel

1 kleine Tomate

1 Limette, davon 2 EL Saft

Y4 Bund Koriander

Y4 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Toast-Chip:
2 Scheiben Toastbrot
% TL Garam Masala
2 EL Ghee

Salz, aus der Muhle

Lea Munz

Indisches Chili con carne mit Avocado-Salsa und Toast-
Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in 1,5 x 1,5 cm gro3e Wiirfel
schneiden. Das Rinderfilet in einer Pfanne mit 1 EL Ghee scharf anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und tber die Tomaten und
Okraschoten in eine Schiissel giel3en. Die Zwiebel abziehen, vierteln und
in schmale Streifen schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein wirfeln.
In einem Topf mit brigem Ghee die Zwiebeln goldbraun résten, mit
Rotwein abléschen und reduzieren lassen.

Méohren, Sellerie, StRRkartoffel, Paprika und Chili schalen und fein wiirfeln.
Die Haut der Tomaten entfernen und fein wirfeln. Die Okraschoten kalt
abschrecken.

Das Tomatenmark mit den Zwiebeln im Topf anrésten. Die Tomatenwdirfel
und den Rinderfond hinzufiigen und aufkochen lassen. Mit dem
Lorbeerblatt, Paprikapulver, Garam Masala und der BBQ-Sauce wirzen
und reduzieren lassen.

Die Moéhren- und Selleriewirfel zusammen mit der gehackten Chili in den
Topf geben und garen lassen. Die Paprikastreifen und gehackte
Okraschoten dazugeben. Kidneybohnen hinzufiigen und das Gemise mit
kalter Butter verriihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Rinderfiletwirfeln
vermengen.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem
Loffel herauslésen und fein wirfeln. Die Tomaten wirfeln. Die Zwiebel
abziehen und den Koriander fein hacken.

Avocado, Tomate, Zwiebel und Koriander in einer kleinen Schissel
vermengen. Mit Limettensaft betraufeln und mit Zucker, Salz und Pfeffer
kraftig wirzen.

Das Innere der Toastscheibe mit einem Anrichtering ausstechen und in
einer Pfanne mit aufgeschaumtem Ghee goldbraun braten.

Mit etwas Garam Masala und Salz wiirzen.

Das indische Chili con Carne mit Avocado-Salsa und Toast-Chip auf
Tellern anrichten und servieren.



