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» Die Kiichenschlacht — Menii am 07. Februar 2018 =
"Hiittengaudi” mit Alexander Kumptner

Fiir den Kaiserschmarrn:
1 Karotte

30 g Schinkenwiirfel

1 % Lauchzwiebeln

1 Zwiebel

2 Eier (Gr. M)

175 ml Milch

125 g Mehl

¥ Msp. Backpulver

1 EL Butterschmalz

1 TL Butter

1 TL Muskatgewiirz

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Krauter-Dip:

14 Zitrone

200 g Frischkéase

100 g Schmand

1 Bund gemischte Krauter

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Bierradi:

1% weil3en Rettich

14 roten Rettich

1, Salatgurke

1 EL WeilBweinessig

1 EL Sonnenblumendl

1 Zweig Schnittlauch

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Marcel Wessels
Herzhafter Kaiserschmarrn mit Krauter-Dip und Bierradi

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Eier trennen. Eiweil} steif schlagen und kalt stellen. Eigelb, Salz,
Pfeffer, Muskat und Milch mit den Schneebesen des Ruhrgerats verrihren.
Mehl und Backpulver darauf sieben und unterriihren. Teig ca. 10 Minuten
quellen lassen.

Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Karotte schélen, waschen
und grob raspeln. Schinkenwdrfel in einer Pfanne mit heillem Schmalz
anbraten. Karotten und Lauchzwiebeln kurz mitbraten. Unter den Teig
rihren. Eischnee portionsweise ebenfalls unter den Teig heben. Die
Masse in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. Kurz wenden und im
Ofen nachgaren. AnschlieRend in Stilicke rei3en.

Zwiebel abziehen, in Scheiben schneiden, mehlieren und goldbraun
ausbacken.

Zitrone auspressen und den Saft in eine Schussel flllen. Krauter
abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Zitronensaft mit Frischkase,
Schmand, Kréutern, Zucker, Salz und Pfeffer vermengen.

Den weil3en Rettich schéalen, den roten unter flieBendem kaltem Wasser
gut abbirsten. Die Salatgurke ebenfalls abbrausen und trocken tupfen.
Rettich und Gurke auf einer Rohkostreibe fein raspeln und in einer
Schissel miteinander vermengen.

Fur die Rettichsauce Essig, Ol, Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel
glatt rihren, auf den Rettichsalat gieRen und alles gut durchmischen.

Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden und den Salat damit garnieren.

Herzhafter Kaiserschmarrn mit Krauter-Dip und Bierradi auf Tellern
anrichten und servieren.
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Fiir die Knodel:

2 Brezeln, vom Vortag
100 g Speck

1% Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

25 g Butter

1 EL Paniermehl

1Ei

150 ml Milch

50 ml Neutrales Ol
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Pilzragout:

100 g Champignons

100 g Steinpilze

100 g Krautersaitlinge

200 ml Sahne

100 ml Weil3wein

100 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat

% Orange

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch

100 ml dunkles Balsamico Essig
100 ml Olivendl

1 EL Honig

@ .

Lisa Kramer
Brezen-Speckknddel mit Pilzragout und Feldsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wirfeln. Brezel ebenfalls in Wiirfel
schneiden. Einen kleinen Teil der Brezelwdrfel in einer Pfanne mit Butter
anrdsten. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken wedeln und
kleinhacken. In einem Topf Milch aufkochen und die Krauter dazugeben.
Brezelwiirfel in eine Schissel geben. Die Milch durch ein Sieb tGber die
Brezel gieRen. Zwiebelwiirfel und Knoblauch mit Ol und Speck in einer
Pfanne anbraten und zu der Brezelmasse geben. Petersilie abbrausen,
trocken wedeln und kleinhacken. Petersilie und Ei zu der Masse geben
und gut vermengen. Mit Pfeffer, Salz und Muskatnuss abschmecken. Alles
etwas ruhen lassen. Anschlieend in Paniermehl wenden.

Salzwasser in einem Topf aufkochen und mit einem Essloffel Knodel
formen. Langsam im leicht kochenden Wasser garen. Sobald sie an die
Oberflache kommen mit einem Schopfléffel herausnehmen.

Pilze putzen, kleinschneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz
anbraten. Mit Sahne und Weil3wein abléschen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Feldsalat waschen, trocken schleudern und die Enden abschneiden.
Orange auspressen und den Saft auffangen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und feinhacken. Orangensaft, Zwiebel, Knoblauch, Essig,
Olivendl und Honig zu einer Vinaigrette vermengen. Uber den Feldsalat
verteilen. Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und feinhacken.

Brezen-Speckknddel mit Pilzragout und Feldsalat auf Tellern anrichten und
servieren.



Fir die Spatzle:

2 weil3e Zwiebeln

5 Streifen Bacon

250 g Spatzle-Mehl
200 g Gruyer

100 g Emmentaler

2 Eier

% Bund Schnittlauch
200 ml Sahne

150 ml Mineralwasser
Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fur den Salat:

200 g Radicchio

1 Fenchel

1 Orange

50 g Walnusskerne

% Bund glatte Petersilie
1 EL flussiger Honig

1 TL Dijon-Senf

50 ml Himbeeressig
100 ml Olivendl

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Kasespatzle im Speckmantel mit Radicchio-Fenchel-Salat
und gerosteten Walniissen

Veronika Spit

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 220 Grad Heil3luft vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 80
Grad Heif3luft vorheizen.

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. In einer Pfanne mit Ol frittieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und hacken.

Aus Mehl, Eiern, Salz und Mineralwasser einen Teig kneten. Einen Topf
mit Salzwasser zum Kochen bringen. Mit einem Spéatzlehobel die Spatzle
ins kochende Wasser hobeln. Mit einem Schaumléffel herausholen und in
eine ofenfeste Form geben. Kése dariiber reiben und Sahne hinzugiel3en.
In den 80 Grad warmen Ofen geben.

Den Bacon um einen Servierring wickeln, mit Kichengarn fixieren und im
Ofen knusprig werden lassen. Die Spatzle und den Speck aus dem Ofen
holen. Den Speck vom Ring l6sen und die Spatzle einfillen. Die
Rostzwiebeln oben drauf anrichten.

Walniisse in einer Pfanne mit Ol und Zucker résten. Radicchio und
Fenchel abbrausen, trocken tupfen und kleinschneiden. Fenchel in der
Pfanne mit den Walnissen braten. Orange schélen und Filets
herausschneiden. Aus dem Honig, Senf, Himbeeressig, Olivenél und Salz
eine Vinaigrette herstellen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und
feinhacken. Den Radicchio und Fenchel mit den Walnussen und der
Vinaigrette garnieren.

Kasespatzle im Speckmantel mit Radicchio-Fenchel-Salat und gerésteten
Walnuissen auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Geschnetzelte:
300 g Kalbsfleisch

150 g braune Champignons
2 Zwiebeln

100 ml Sahne

100 g Créme fraiche

100 ml Rotwein

100 ml Kalbsfond

% Bund glatte Petersilie

30 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kartoffel-Rosti:

4 festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Eier

2 EL Creme fraiche
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Joshua Lommes
Zurcher Geschnetzeltes mit Kartoffel-Rosti

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kalbsfleisch waschen und trocknen. Die Champignons putzen und
kleine Streifen schneiden. Die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Die
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Das Kalbsfleisch in
dinne Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fleischstreifen darin von
allen Seiten scharf anbraten. Die Filetstreifen aus der Pfanne nehmen und
beiseite stellen.

Im Bratensatz die Zwiebeln und Champignons anbraten. Mit Rotwein
abléschen und aufkochen lassen. Sahne, Creme fraiche, Kalbsfond und
die gebratenen Filetstreifen dazu geben und leicht reduzieren lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Die Kartoffeln schélen, raspeln und durch ein Sieb driicken. Die Zwiebeln
abziehen und wiirfeln. Die Eier trennen und das Eigelb aufbewahren. Die
Creme fraiche, Zwiebel und Eigelbe zu den Kartoffeln geben und alles
verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffel-Masse zu
Rosti formen und in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten.

Zurcher Geschnetzeltes mit Kartoffel-Rosti auf Tellern anrichten und
servieren.



