.

» Die Kuiichenschlacht — Menu am 27. Januar 2020 =
Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fur das Kichererbsencurry:
400 g Kichererbsen

1 rote Paprika

1 Karotte

250 g Brokkoli

150 g Zuckerschoten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g Cashewkerne

400 ml Kokosmilch

1 TL gelbe Currypaste

2 EL Sojasauce

1 EL Fischsauce

1 EL Austernsauce

Sesamol, zum Anbraten

5 cm Ingwer

3 Stangen Zitronengras

4 getrocknete Kaffirblatter

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
Y2 TL gemahlener Zimt

Y2 TL gemahlenes Currypulver
1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Naan:

50 g Butter

50 g Naturjoghurt, 3,5% Fett
65 ml Milch

1Ei

125 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

Y2 TL Zucker

1 EL neutrales Ol

Y2 TL Salz

Jennyfer Grossmann

Mildes gelbes Kichererbsencurry mit Naan

Zutaten fiir zwei Personen

Die Paprikaschote waschen, halbieren, von Scheidewanden und Kernen
befreien und klein schneiden. Karotte schalen und klein schneiden.
Brokkolirdschen von den Stielen trennen und waschen.

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Paprika, Karotte, Brokkoli, und
Zwiebeln in einer Pfanne mit Sesamal anbraten.

Zuckerschoten waschen, putzen und von Enden befreien. In Salzwasser
ca. 5 Minuten kochen. Abgie3en und beiseite stellen.

Kichererbsen abgie3en, unter Wasser abspuilen und abtropfen lassen.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schalen und fein wirfeln.
Sesamol in einem beschichteten Wok erhitzen, Knoblauch und
Currypaste darin anschwitzen. Mit Kokosmilch abléschen. Zitronengras,
Kaffirblatter und Ingwer hinzugeben und kécheln lassen. Den Sud mit
Sojasauce, Fischsauce, Austernsauce sowie Kreuzkiimmel, Currypulver,
Zimt, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das gebratene Gemiise hinzugeben und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Anschlieend die Kichererbsen und Zuckerschoten unterheben und das
Curry erneut abschmecken.

Cashewkerne in einer Pfanne anrosten. Vor dem Servieren lber das
Curry geben.

Butter in einem Topf schmelzen. Joghurt, Milch, Ei, Mehl, Backpulver,
Zucker, Ol und Salz in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig in drei Teile teilen und jeweils zu Kugeln formen.
Anschliel®end jede Kugel zu einem Teigfladen ausrollen. Eine
beschichtete Pfanne ohne Ol erhitzen und die Teigfladen nacheinander
ca. 1 bis 2 Minuten von jeder Seite anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und die Fladen mit geschmolzener Butter bestreichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a 250 g, mit Haut

1 EL Butter

1 Zweig Thymian

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Gemiise:

250 g Kirschtomaten

1 Stange Lauch

Y2 EL Dijon-Senf

Butterschmalz, zum Braten

Y2 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Krauterbutter:
100 g weiche Butter

5 Zweige glatte Petersilie
1 Zweig Dill

5 Zweige Kerbel

Salz, aus der Mihle

Fir das Baguette:
4 Scheiben Baguette
1 Knoblauchzehe
Olivenél, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Lutz Richter

Gebratenes Zanderfilet mit Lauch-Tomaten-Gemiise,
Krauterbutter und gerdostetem Baguette

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch waschen und trockentupfen. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zander auf der Haut bei
mittlerer Hitze knusprig anbraten, dann wenden. Butter und Thymian
hinzugeben. Pfanne vom Herd nehmen und Fisch kurz ziehen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Kirschtomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Strunk entfernen.
Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden. Lauch mit Senf
vermengen und in einer Pfanne mit Butterschmalz andinsten. Dann
Kirschtomaten hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Alles kurz aufkochen lassen.

Petersilie, Dill und Kerbel abbrausen und trockenwedeln. Klein hacken.
Krauter mit der Butter vermengen und mit Salz abschmecken. Butter in
einen Spritzbeutel geben und auf einem Teller anrichten.

Knoblauch abziehen und andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Knoblauchzehe zugeben und Baguette darin anrdsten. Aus der Pfanne
nehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und mit etwas Salz
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Ragout:

500 g Adlerfischfilet, ohne Haut
1,2 kg reife Fleischtomaten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Lorbeerblatter

2 getrocknete Limetten

2 Bund Koriander

1 TL Kurkuma

2 TL edelsiRes Paprikapulver
Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fiir den Basmati:

500 g langkdrniger Basmatireis
20 Safranfaden

6 grine Kardamomkapseln

1 Prise Zucker

4 EL Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Andreia da Costa Jalali

Adlerfisch in Tomaten-Koriander-Ragout mit gebratenem
Basmati

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch waschen und trockentupfen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln in feine Scheiben
schneiden, Knoblauch fein hacken. Zwiebeln in einer Pfanne mit Ol
anschwitzen. Knoblauch und Lorbeerblatter hinzugeben.

Tomaten waschen, trockentupfen und die Haut abziehen. Halbieren,
Strunk und Kerngehduse entfernen. Tomaten klein schneiden und in die
Pfanne zu den Zwiebeln geben. Alles kdcheln lassen. Lorbeerblatter
entfernen und die Tomaten-Zwiebel-Mischung mit einem Stabmixer grob
zerkleinern. Ragout mit Kurkuma, Paprikapulver und Salz abschmecken.
Getrocknete Limetten halbieren und zum Ragout geben. Alles 2-3
Minuten kdcheln lassen. Adlerfisch auf das Ragout legen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und ca. 1 Bund auf den Fisch legen.
Pfanne mit einem Deckel verschlielen und bei mittlerer Hitze den Fisch
ca. 10 Minuten garen. Restlichen Koriander klein hacken und zum
Schluss Uber das Gericht geben.

Safranfaden in ein kleines Gefalt geben und mit heiRem Wasser
aufgiefRen. Einen grof3en Topf mit Wasser aufsetzen und zum Kochen
bringen. Reis mithilfe eines Siebs grindlich waschen. Reis,
Kardamomkapseln und Salz in das kochende Wasser geben. Reis fir 10
Minuten auf hochster Stufe kochen. Dann das Wasser abgief3en und die
Kardamomkapseln entfernen.

Ol in einen beschichteten Topf geben und zwei Essléffel des
Safranwassers, ohne die Faden, hineingeben. Eine Prise Salz und eine
Prise Zucker mit in den Topf geben. Reis hinzugeben und die Oberflache
glattstreichen. Ein sauberes Geschirrhandtuch tber den Topf legen und
mit einem Deckel verschlieRen, auf den Herd stellen und bei hoher Stufe
ca. 17 Minuten fertig garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Tagliatelle:

2 Eier

200 g Mehl

200 g Hartweizengriel®
1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir die Carbonara:

50 g Pancetta

50 g Guanciale

2 Eier

100 g Parmesan

100 g Pecorino Romano

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

200 g Wildkrautersalat

Y2 Granatapfel

2 EL WalnUsse

2 EL Balsamicoessig

1 TL kérniger Senf

1 TL flissiger Honig

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Jonas Horsgen
Tagliatelle Carbonara mit Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier, Mehl, Hartweizengrie3, Olivendl und 1 TL Salz in einer
Klchenmaschine verkneten, nach und nach Wasser zugeben und zu
einem glatten Teig verarbeiten. Teig aus der Schussel nehmen und
nochmals mit den Handen durchkneten. In Frischhaltefolie einschlagen
und zum Ruhen in den Kihlschrank legen. Mithilfe einer Nudelmaschine
den Teig dunn ausrollen und Tagliatelle herstellen. Tagliatelle in
Salzwasser garen. Abgielten und dabei das Kochwasser auffangen.

Guanciale grob zerkleinern, Pancetta klein schneiden. Guanciale in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen, dann Pancetta hinzugeben.
Parmesan und Pecorino reiben und einem Ei und einem Eigelb
verrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Tagliatelle hinzugeben sowie 50 ml Kochwasser der Nudeln. Alles mit
dem Speck vermengen. Emulgieren lassen bis eine cremige Konsistenz
entstanden ist. Parmesan und Pecorino Uber die Tagliatelle geben. Mit
Pfeffer wiirzen.

Wildkrautersalat waschen und trockenschleudern. Walnisse grob
hacken. Granatapfelkerne auslésen. Balsamicoessig, Senf, Honig und
Olivendl verruhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing mit
Wildkrautersalat, Walnlisse und Granatapfelkerne vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Fleisch:

2 Kalbsschnitzel 4 130 g

30 g Lauch

1 Zitrone

2 EL kalte Butter
Butterschmalz, zum Anbraten
100 ml Kalbsfond

100 ml trockener WeilRwein

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Risotto:

120 g Risotto-Reis

75 g junge Erbsen

1 Beet Erbsensprossen

50 g Lauch

1 Knoblauchzehe

40 g Butter

50 g Parmesan

500 ml Gemiisefond

100 ml trockener WeilRwein
1 Lorbeerblatt

1 Prise Chiliflocken

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Krauterseitlinge:
6 kleine Krauterseitlinge
200 g Butterschmalz
Mehl, zum Mehlieren
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Fiir den Parmesanchip:
80 g Parmesan

Gerda Frauenlob

Scaloppine al limone mit Erbsen-Risotto, gebratenen
Krauterseitlingen und Parmesanchip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbsschnitzel waschen, trockentupfen und zwischen Frischhaltefolie
leicht plattieren. Jedes Schnitzel in drei Teile schneiden.

Zitrone unter heillem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Lauch
waschen, putzen und klein schneiden. In einer Pfanne mit 1 Essloffel
Butter und Zucker andiinsten und mit WeilRwein abléschen. Etwas
einkdcheln lassen. Kalbsfond und Zitronenabrieb hinzugeben und den
Sud etwas einreduzieren lassen. Mit restlicher Butter montieren.

Kalbsschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten kurz darin anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen. Kurz vor dem Servieren in der
Sauce wenden. Fleisch mit etwas Zitronenabrieb abschmecken.

Fond in einem Topf erhitzen. Lauch waschen, putzen und klein
schneiden. Knoblauchzehe abziehen und andricken. Eine Flocke Butter
in einen Topf geben und Lauch, ganze Knoblauchzehe und Zucker
hinzugeben. Alles leicht karamellisieren lassen. Dann den Reis und das
Lorbeerblatt hinzugeben und glasig anschwitzen. Mit WeilRwein
abldéschen und kurz einkdcheln lassen. Unter Rihren nach und nach den
heiRen Fond zugeben und das Risotto bissfest garen. Parmesan reiben.
Zusammen mit der restlichen Butter unter das Risotto rihren. Die
Knoblauchzehe entfernen. Erbsen zugeben, vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Chiliflocken wirzen. Risotto mit Erbsensprossen garnieren.

Pilze putzen und der Lange nach halbieren. Mehl mit Salz und
Muskatnuss vermengen. Die Pilze darin wenden, Uberschissiges Mehl
abklopfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Pilze im
heillen Fett ausbacken. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Parmesan reiben und ein Haufchen auf ein mit Backpapier belegtem
Backblech geben. In den vorgeheizten Backofen geben und backen bis
der Kase geschmolzen ist.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Bratwurst:

800 g Wildschweinbauch

200 g Schweinebauch

2 Meter Schweinedarm, eingelegt in
lauwarmem Wasser

10 g gemahlene Steinpilze

1 Zweig Rosmarin

1 Msp. gemahlener Piment
Rapsoél, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Preiselbeer-Currysauce:

1 rote Paprika

250 g stiickige Tomaten, aus der Dose
30 g frische Cranberries

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 ml Cola

80 g Tomatenmark

400 g Wildpreiselbeeren, aus dem Glas
15 g Currypulver

15 g edelsuiRes Paprikapulver

15 g rosenscharfes Paprikapulver

1 Prise Kurkuma

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fir Baggers Fries:

500 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

2 Schalotten

1Ei

1 Prise Zucker

1 TL edelslfes Paprikapulver

1 EL Kartoffelstarke

1 Muskatnuss, zum Reiben
Rapsdl, zum Ausbacken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Oliver Meissner

Hausgemachte Wildschwein-Bratwurst mit Preiselbeer-
Currysauce, Baggers Fries und Apfel-Meerrettich-
Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Schweinedarm in einer groRen Schussel in lauwarmem Wasser 2
Stunden einweichen, dabei mehrfach spiilen.

Wildschwein- und Schweinebauch fein wirfeln. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Fleisch mit Rosmarin und gemahlenen
Steinpilzen vermengen und alles mit Piment, Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Fleischmasse durch einen Fleischwolf geben. Danach das Brat mit den
Handen gut verkneten und in den Darm flllen. Wiirste von ca. 15 cm
Lange abdrehen und mit Wurstgarn abbinden. Bratwdrste in der Pfanne
mit Ol braten.

Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und in Wiirfel schneiden. Paprika
waschen, trockentupfen, halbieren und von Scheidewanden und Kernen
befreien. Ebenfalls wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel,
Knoblauch und Paprika glasig anschwitzen. Tomatenmark hinzugeben
und anrosten. Mit Cola abléschen und kurz einkochen lassen. Dann die
Dosentomaten und Preiselbeeren hinzugeben. Alles mit Salz,
Currypulver, beiden Paprikapulvern und Kurkuma wurzen. Einkdcheln
lassen. Kurz vor dem Servieren erneut abschmecken. Cranberries
hacken und hinzugeben.

Kartoffeln schélen, reiben und mit Starke vermengen. Schalotten
abziehen und ebenfalls reiben. Zur Kartoffelmasse geben. Ei unterrihren
und die Masse mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken.
Anschlielend die Kartoffelmasse als Kartoffelpuffer in heikem Rapsal
anbraten. Kartoffelpuffer aus der Pfanne nehmen und in Pommes
ahnliche Streifen schneiden. Diese Streifen erneut ins heile Fett geben
und goldbraun ausbacken. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und
vor dem Servieren mit Salz und Paprikapulver wiirzen.



Fir die Mayonnaise:

1 Apfel

1 Zitrone

1Ei

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Sahnemeerrettich

150 ml Rapsol

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Apfel schalen, halbieren und das Kerngehause entfernen. In kleine Wiirfel
schneiden. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, Schale abreiben,
dann halbieren und Saft auspressen. Apfelwirfel mit Zitronensaft
betraufeln.

Ei mit Salz, Pfeffer, Zucker, Senf, Sahnemeerrettich, Saft von einer
halben Zitrone und Zitronenabrieb in ein hohes Gefalt geben.
AnschlieRend Ol einfillen. Einen Stabmixer auf den Boden des GefaRes
stellen und einschalten. Nun solange mixen bis alles vermengt ist und
eine dickliche Konsistenz entstanden ist. Den Mixer langsam nach oben
ziehen und so das verbliebene Ol untermixen. Vor dem Servieren
Apfelstiicke unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



