Advents\Woche

= Die Kiichenschlacht — Menui am 06. Dezember 2023 =
Tagesmotto ,,Warenkorb* mit Alexander Kumptner

Warenkorb

Rosenkohl
Schwarzer Knoblauch
Saure Sahne
Ahornsirup

Mandeln
Wildschweinfilet
Hagebutten
Altbackene Brotchen
9. Semola
10.Lebkuchengewlrz
11.Bacon

12.Portwein

N OR N =

Basics

Eier Sahne

Butter Mehl
Schalotten weille Zwiebeln
Ingwer Knoblauch
Rotwein Weillwein
Honig Senf

Olivendl neutrales Ol
Muskatnuss Lorbeer
Rosmarin Petersilie
Zucker Salz

Milch

Starke

rote Zwiebeln

Zitrone | Limette | Orange
Weillweinessig

Gemuse- und Fleischfond
Parmesan

Thymian

Chili, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer



Fir die Ravioli:

3 Eier

150 g Semola

150 g Mehl, Type 550
2 EL Olivendl

1TL Salz

Fiir die die Rosenkohl-Fiillung:
300 g Rosenkohl

1 Zitrone, Abrieb

2 EL saure Sahne

1Ei

Muskatnuss, zum Reiben

Chili, aus der Muhle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Knoblauch-Sauce:

4-5 Zehen schwarzer Knoblauch
1 Schalotte

200 ml Sahne

400 ml Gemisefond

100 ml Weillwein

100 ml Portwein

1 Zweig Thymian

2 EL Butter

1 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Jaqueline Paasche

Ravioli mit Rosenkohl-Fillung in Schwarzer-Knoblauch-
Sauce mit in Ahornsirup karamellisierten Hagebutten
und Mandel-Rosenkohl-Topping mit Lebkuchengewiirz

Zutaten fiir zwei Personen

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

Eier, Semola, Mehl, Salz und Olivendl in eine Schiissel geben und mit
Hilfe einer Kichenmaschine mit Knethaken glatt kneten. Teig in
Frischhaltefolie einpacken und mindestens 20 Minuten in den
Kuhlschrank legen.

Teig in vier Stlicke teilen und jeweils mit Hilfe einer Nudelwalze ausrollen.
Er sollte am Ende so dinn sein, dass man Zeitung durch ihn lesen kann.

Jeweils auf eine Bahn im Abstand von etwa 5cm einen Teel6ffel Fillung
platzieren und mit einer weiteren Teigbahn bedecken. Teig eng um die
Fillung festdriicken, sodass keine Luft in den Ravioli verbleibt. Mit einem
Ravioli-Stempel ausschneiden und noch einmal gut festdricken. In
siedendem Salzwasser 3-4 Minuten kochen bis sie oben schwimmen.

Mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen lassen und kurz durch
die Sauce schwenken.

Topf mit Wasser aufstellen und zum Kochen bringen, reichlich salzen.
Rosenkohl waschen, vom Strunk und den auleren Blattern befreien.
Dann vierteln und etwa 7-8 Minuten kochen. AnschlieRend in ein Sieb
gielRen und mit kaltem Wasser abschrecken. In einen Multizerkleinerer
geben. Zitrone heild abwaschen und etwas Schale abreiben. Ei trennen
und Eigelb auffangen. Saure Sahne, Eigelb, Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer,
geriebene Muskatnuss und Chili zum Rosenkohl geben und grob mixen.
Mit geriebenem Parmesan vermengen und kalt stellen.

Butter wiirfeln und ins Gefrierfach stellen. Schalotte abziehen und
zusammen mit schwarzen Knoblauch wirfeln. Butterschmalz in einer
Sauteuse erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.
Thymian dazu geben, mit Weilwein und Portwein aufgieRen und Alkohol
verkochen lassen. Mit Fond und Sahne aufgie3en und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mindestens 10 Minuten kécheln lassen. Zum Schluss den
Thymian entfernen, Sahne dazugeben und mit einem Stabmixer
durchmixen. Kalte Butterwirfel einmixen und Sauce damit binden.



Fiir das Topping:

100 g Rosenkohl

25 g ganze, ungeschalte Mandeln
1 EL Butter

3 EL Gemiusefond
1 TL Lebkuchengewirz
Salz, aus der Mihle

Fiir die karamellisierten Hagebutten:
10 Hagebutten

1 EL Butter

3 EL Gemusefond

2 EL Ahornsirup

Salz, aus der Mihle
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Mandeln in eine Plastiktlite geben und mit einem Plattiereisen
zerkleinern. In einer Pfanne ohne Ol goldbraun résten.
Rosenkohlblattchen einzeln ablésen. Pfanne mit Butter erhitzen und
Rosenkohlblattchen darin anbraten. Mit Gemusefond abldschen und mit
Salz wurzen. Bacon grob zerbréseln und mit den Mandeln in die Pfanne
zum Rosenkohl geben. Mit Lebkuchengewirz und etwas Zitronenabrieb
wilrzen und kurz durchschwenken.

Hagebutten von der Bliite und dem Strunk befreien, halbieren und Kerne
rauskratzen. Butter in einer Pfanne erhitzen und Hagebutten darin
anbraten. Mit Gemusefond abléschen und mehrere Minuten kdcheln
lassen. Wenn die Flussigkeit verkocht ist, mit Ahornsirup abléschen und
mit Salz wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Tagliatelle:

250 g Semola

150 g Mehl

4 Eier

1 Prise Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die "carbonara di cinghiale"
4 Scheiben Bacon

3 Eier

100 g Parmesan

Y2 Bund Petersilie

Nudelwasser, von oben

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Wildschwein:

300 g Wildschweinfilet

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den frittierten Rosenkohl:
150 g Rosenkohl

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Y2 TL grobes Meersalz

Fiir den Parmesanchip:
50 g Parmesan

Fiir das Topping:
50 g ganze, ungeschalte Mandeln
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Sascha Parlow

Tagliatelle alla "carbonara di cinghiale™ mit frittiertem
Rosenkohl und Parmesanchip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Semola und Mehl in einer Schissel miteinander vermengen. Eier und
Salz dazu geben und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. In
Frischhaltefolie wickeln und im Kihlschrank ruhen lassen.

AnschlieRend auf einer Arbeitsflache mit Semola ausrollen und in
Tagliatelle schneiden.

Bacon in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol kross anbraten.
Etwas abkihlen lassen. Eier trennen und Eigelbe in einer Schissel
zusammen mit geriebenem Parmesan aufschlagen. Petersilie fein hacken
und zusammen mit einem Teil Bacon unterrihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Sobald die Tagliatelle al dente sind, aus dem Nudelwasser
nehmen und in das Eigemisch geben. Gut vermengen und ein wenig
Nudelwasser angieflen. Weiterriihren bis sich das Ei um die Nudeln
gelegt hat. Nudeln mit einer Pinzette aufdrehen und auf den Teller
drapieren. Mit restlichem Bacon garnieren.

Fleisch in vier Medaillons schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit heiRem Ol kurz und scharf von allen Seiten anbraten.
Hitze rausnehmen und Fleisch etwas ziehen lassen. Das Fleisch sollte
am Ende eine Kerntemperatur von 60 Grad haben. Herausnehmen und
ruhen lassen. Bei Bedarf nochmals kurz in heiler Butter anbraten und
arrosieren. Kurz vor dem Servieren in Tranchen schneiden.

Rosenkohl waschen, vom Strunk-Ansatz befreien, die erste Schicht der
aulieren Blatter entfernen und die Kohlkdpfchen je nach GréRe halbieren
oder vierteln. Fett in einem Topf etwa auf 170 Grad rhitzen und
Rosenkohl mit einer Schaumkelle in das heille Fett geben. So lange
Frittieren, bis Rosenkohl beinahe zu dunkel ist. Aus dem Fett nehmen,
auf Klichenpapier entfetten lassen und leicht salzen.

Parmesan reiben und in kleinen Haufchen auf ein Backblech mit
Backpapier geben. Im vorgeheizten Backofen etwa 10 Minuten zum Chip
ausbacken. In kleine Stlicke zerbrechen.

Mandeln mit auf das Backblech der Parmesanchips geben und mit
rosten.

Die Nudeln mit einer Pinzette aufdrehen und auf den Teller drapieren. Mit
Bacon, Rosenkohl und Parmesanchip garnieren. Mandeln dartber reiben.



Fiir das Wildschweinfilet in Mandel-
Krauter-Kruste:

2 Wildschweinfilets a 200 g

1 altbackenes Brotchen

1 Zitrone, Abrieb

1 Orange, Abrieb

80 g Butter

100 g ganze, ungeschalte Mandeln
2 Zweige glatte Petersilie

2 Zweige Thymian

4 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Portweinsauce:
200 ml roter Portwein

1 EL kalte Butter

3 EL brauner Zucker

Fiir die Rosenkohl-Blattchen mit
Speck:

10 Réschen Rosenkohl

2 Scheiben Bacon

1 EL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Carla Weissbacher

Wildschweinfilet mit Mandel-Krauter-Kruste,
Portweinsauce und Rosenkohl-Blattchen mit Speck

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Wildschwein kalt abbrausen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. In einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten scharf anbraten.
Dann fir etwa 20 Minuten im Backofen auf eine Kerntemperatur von 55
Grad kommen lassen.

In der Zwischenzeit die Kruste herstellen. Daflir das altbackene Brotchen
grob zerkleinern und mit Thymian, Petersilie, Mandeln, Butter und etwas
Abrieb von Orange und Zitrone in einem Multizerkleinerer mixen. Fleisch
aus dem Ofen nehmen und mit Kruste bestreichen. Unter dem Girill kross
werden lassen.

Zucker in der Wildschwein-Pfanne karamellisieren lassen und mit
Portwein abldschen. Langsam reduzieren lassen und kurz vor dem
Servieren mit kalter Butter abbinden.

Rosenkohl waschen und putzen. Mit einem Messer die schénen Blatter
abldsen. Bacon in Streifen schneiden. In einer Pfanne Bacon anbraten
und Rosenkohl-Blattchen fiir 2-3 Minuten mit andiinsten. Mit Salz, Pfeffer
und geriebener Muskatnuss wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Wildschweinfilet im
Speckmantel:

300 g Wildschweinfilet

6 Scheiben Bacon

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die GrieRknodel:
250 g Semola

3 Eier

100 g Butter

500 ml Milch

3 Zweige Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
1 Prise Salz

Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl

100 g Parmesan

3 EL Olivendl

Neutrales Pflanzendl, zum Betraufeln
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rotweinsauce:
1 Schalotte

1 Orange, Saft

50 g kalte Butter

200 ml Wildfond

200 ml Rotwein

50 ml Portwein

1-2 TL Ahornsirup

1 Lorbeerblatt

Starke, zum Binden
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
3 Schnittlauchhalme
Essbare Bliten
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Stefan Binder

Wildschweinfilet im Speckmantel mit Rotweinsauce,
GrieRknodeln und und ,,Smashed Rosenkohl* mit
Parmesan

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten
Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wildschwein mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschlieBend mit Bacon
umwickeln und mit Thymian- und Rosmarinzweig in einer Pfanne mit Ol
kurz scharf anbraten. AnschlieRend in den auf 100 Grad vorgeheizten
Ofen geben. Das Fleisch sollte am Ende eine Kerntemperatur von 56
Grad haben.

Milch mit Butter, Salz und etwas geriebener Muskatnuss in einem Topf
aufkochen. Griel3 unter standigem Rihren einflieRen lassen, bis sich die
Masse erstarkt. Eier einrihren und Masse fiir etwa 15 Minuten bei
schwacher Hitze ziehen lassen. Aus der Masse Knodel formen und in
siedendem Salzwasser etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Rosenkohl waschen, Strunk abschneiden und dulRere Blatter entfernen.
In siedendem Salzwasser fir 10 Minuten vorkochen. Abgieflsen und in
einer Schissel mit Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen, sodass alle
Réschen mit Ol benetzt sind. Auf ein Backblech mit Backpapier legen und
Roschen mit einem Glas leicht zerdriicken. Parmesan reiben und auf
zerdrickten und flachen Roschen verteilen. Im Backofen fir etwa 15
Minuten backen.

Butter ins Gefrierfach stellen. Schalotte abziehen, klein schneiden und in
einer Pfanne mit etwas Butter anbraten. Dann mit Port-, Rotwein und
Ahornsirup abléschen und etwa 5-10 Minuten kdcheln lassen. Wildfond
hinzugeben und wieder reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Orange auspressen und Sauce mit Saft abschmecken.
Ggf. mit Starke binden. Sauce kurz abkihlen lassen und mit sehr kalter
Butter aufmontieren.

Gericht mit Schnittlauch und Bliten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



