Vorspeise:
Maracujasuppe” von Jan Bel3el

| Die Kiichenschlacht - Meni am 02. August 2016 |
Vorspeise mit Alexander Herrmann

,Dreierlei Suppen: Kirbissuppe,

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Kurbissuppe:

1

2

2

Yo

1 Stick
1EL
500 ml
125 mi
50 ml

kleiner Hokkaidoktirbis
Apfel

Zwiebeln

rote Chilischote
daumengrof3er Ingwer
Kurbiskerne
Gemiisefond

Sahne

trockener WeilRwein
Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Gazpacho:

4 Scheiben
350 ¢

150 g

509

509

s

1

509

3 EL

3 EL

Bacon

Tomaten
Salatgurke

rote Paprika

gelbe Paprika

rote Chilischote
Knoblauchzehe
Zwiebeln
Balsamico

Olivendl

Salz, aus der Muhle
weilRer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Suppe:

2

4

1

1

2 EL
150 mi
40 ml
1 Stiel
1TL

kiichenfertige Garnelen
Maracuja

Orange

Limette

Créme fraiche
Orangensaft
Sonnenblumendl
Schnittlauch
Puderzucker

Gazpacho



Zubereitung

Fur die Kirbissuppe Zwiebeln hauten und fein hacken. Chilischote halbieren, von Strunk und
Kernen befreien und eine Halfte fur die Gazpacho beiseitelegen. Die andere Halfte fein hacken.
Hokkaidokurbis waschen, halbieren, vom Strunk befreien, die Kerne herauskratzen und den Kdurbis
grob wurfeln. Apfel schalen, entkernen und klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
Zwiebel, Kiirbis, Chili und Apfel darin anschwitzen. Nach wenigen Minuten mit Fond abloschen,
kurz aufkochen lassen, die Hitze reduzieren und den Kirbis gar kochen. Anschlieend mit dem
PuUrierstab zu einer glatten Suppe mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sahne hinzufigen
und erneut kurz aufkochen lassen. Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten und fur
die Garnitur beiseitelegen.

Fur die Gazpacho Tomate, Gurke und Paprika waschen von Schale und Strunk befreien und fein
waurfeln. Die zuriick gelegte halbe Chilischote ebenfalls von Strunk und Kernen befreien und in
feine Streifen schneiden. Knoblauch und Zwiebel schélen und hacken. Je ein Stlick rote und gelbe
Paprika sowie ein Stick Zwiebel fir die Garnitur zurlick behalten und auf einen Holzspiel
aufspiel3en.

Das gesamte restliche Gemuse inkl. Knoblauch und Zwiebeln fein pirieren. Balsamicoessig und
Olivendl hinzufiigen und untermixen. Das Gemuseptree durch ein feines Sieb streichen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Etwas Olivenél in einer Pfanne erhitzen und den Gemisespiel3 darin von allen Seiten kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur den Maracuja-Shot die Maracujas halbieren und das Fruchtfleisch mit einem Teel6ffel
herauslésen. Das Fruchtfleisch zusammen mit dem Orangensaft pirieren. Das Fruchtplree durch
ein Sieb in eine Schiissel streichen. Puderzucker und Creme fraiche hinzufligen und glatt riihren.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ebenfalls
auf einen Holzspiel3 aufspiel3en.

Dreierlei Suppen in kleinen Schalchen anrichten, Kirbissuppe mit Kirbiskernen, Gazpacho mit
Gemiusespield und Maracuja-Shot mit Garnelenspield garnieren und servieren.



Vorspeise: , Dreierlei von der Forelle: Forellen-Tatar, Forellen-Mousse und

Forellenfilet® von Nicole Primetzhofer

Zutaten flur zwei Personen

Fur das Forellentatar:

100 g
1

1

1

1EL

1 Prise

1 Bund
¥ Bund
¥ Bund

1 Scheibe
1

Réaucherforellenfilet
kleiner griiner Apfel
Staudensellerie
weiche Avocado
Olivenol
Paprikapulver

Dill

Thymian

Majoran
Pumpernickel
Limette

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Forellenmousse:

100 g
50¢
50¢g

1 Bund
1

2 EL

¥ Bund
¥ Bund
1 Bund
1

Raucherforellenfilet
Creme fraiche

Saure Sahne
Fruhlingszwiebel
vorgekochte rote Bete
Kokosmilch

Dill

Thymian

Majoran

Limette

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Forellenfilet:

1
2
1
2EL
2EL

frisches rohes Forellenfilet
Knoblauchzehen

Kartoffel

Butter

Olivenol

Zitrone

vorgekochte rote Bete

Limette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle




Zubereitung
Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fur das Forellentatar Raucherforelle klein schneiden. Avocado halbieren, Kern entfernen,
Fruchtfleisch herauslésen und klein schneiden. Staudensellerie vom Strunk entfernen und
klein schneiden. Kurz in der Pfanne in Olivendl sautieren. Apfel schélen, das Kerngehause
entfernen und klein schneiden. Alle Zutaten vermengen. Dill, Thymian und Majoran abbrausen
und trocken wedeln und einen Essldffel davon klein schneiden. Limette halbieren, auspressen
und etwas Schale abreiben. Krautern, Paprikapulver, und etwas Limettensaft und Abrieb
unterheben und durchziehen lassen. Pumpernickel kurz in der Pfanne (vom Sellerie) rdsten
und Tartar darauf anrichten.

Fur die Forellenmousse Rote Bete in Scheiben schneiden und kurz in Kokosmilch in einem
Topf ziehen lassen. Fruhlingszwiebeln abziehen und zusammen mit Raucherforelle und ein
paar Scheiben Rote Bete in einer Moulinette zerkleinern. Créme fraiche und saure Sahne in
hinzufigen. Dill, Thymian und Majoran abbrausen und trocken wedeln und einen Essl6ffel
davon klein schneiden. Limette halbieren und auspressen Mousse mit Salz, Pfeffer, Krdutern
und etwas Limettensaft abschmecken. Forellenmousse auf einer Rote-Bete-Scheibe
anrichten.

Fur das Forellenfilet Kartoffel schéalen, in diinne Scheiben schneiden und in der Pfanne in
Olivendl knusprig anbraten. Knoblauch abziehen und zusammen mit Majoran dazugeben.
Salzen und Pfeffern und im Ofen warm stellen. Rote Bete in Wirfel schneiden und kurz in
Kokosmilch in einem Topf ziehen lassen. Forellenfilet waschen trocken tupfen, in eine Pfanne
geben und die Butter darauf legen. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft Gber die
Forelle gielRen. Forellenfilet mit Kartoffel und Rote-Bete-Wirfeln anrichten.

Dreierlei von der Forelle auf langlichen Teller anrichten und servieren.



Vorspeise: ,Dreierlei vom Lachs: Lachs-Tatar, Lachs-Praline und Lachs-

Blini“ von Solveig Hartfiel

Zutaten flur zwei Personen

Fur die Lachsblini:

200 g

2 Scheiben
20

1

125¢

Ya

60 ml

1TL

2 EL

1EL

Lachsfilet, ohne Haut (Sushi-Qualitat)
Serranoschinken
Salbeiblatter

Ei

Buchweizenmehl
Hefewdtirfel

Milch

Zucker
Sonnenblumendl
Olivenol

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Lachstatar:

200 g
1
1TL
100 g

Lachsfilet ohne Haut (Sushi-Qualitét)
Limette

korniger Senf

Schmand

Puderzucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Lachspraline:

4 Scheiben
100 g

409

1

1 Bund
509

509

Zubereitung

Fur die Lachsblinis 16 Salbeiblatter klein schneiden. Ein Ei trennen. Mehl, etwas Salz und
Zucker mit Hefe, Eigelb, dem Salbei und etwas warmen Wasser zu einem Vorteig mischen,
warm stellen und ziehen lassen. Milch erhitzen und mit einem Holzl6ffel
unterriihren. Eiweild zu Eischnee schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

In einer Pfanne etwas Sonnenblumendl erhitzen und darin kleine Blinis aus dem Teig

ausbacken.

Raucherlachs

Frischkase

Sahnemeerrettich

Zitrone

Dill

Senf, mittelscharf

flissiger Honig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

|6ffelweise



Lachs waschen, trocken tupfen und zwei gleich grof3e Wirfel schneiden und jeweils mit zwei
Salbeiblattern belegen, salzen, pfeffern und mit einem Streifen Schinken umwickeln. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen die Lachspackchen von allen Seiten anbraten.

Fur das Tatar Limette halbieren und auspressen. Schmand mit dem Limettensaft einer halben
Limette und etwas Puderzucker verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lachs waschen
und trocken tupfen. Lachs waschen, trocken tupfen, in feine Wurfel schneiden und mit Salz,
Pfeffer, Senf und Limettensaft abschmecken. Bis zum Servieren in den Kihlschrank stellen.

Fur die Praline Zitrone halbieren und auspressen. Dill abbrausen, trocken wedeln und fein
hacken. Aus Frischkase, Meerrettich, einem Teeldffel Zitronensaft und Dill eine Creme
herstellen, die Raucherlachsscheiben damit fillen, zu Kugeln formen und kaltstellen. Senf und
Honig mit etwas Salz und Pfeffer verrithren und abschmecken.

Das Lachstatar mithilfe eines Servierrings auf die Teller geben und mit Hilfe eines
Spritzbeutels den Limettensauerrahm auf dem Tatar verteilen. Etwas Limettenschale abreiben
und dartber geben. Die Lachspralinen auf den Teller geben, Honig-Senf-Sauce darum
streichen. Auf je einen Blini das Lachspackchen setzen und alles sofort servieren.



Vorspeise: ,Sesam-Thunfisch mit Avocado-Salat und frittierten Kaffir-
Limettenblatter® von Francesco Mele

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Thunfisch :

3009 Thunfisch am Stuck (Sashimi-Qualitat)
3 Limetten

100 g Sesam

3 EL Sesamol

Fir die Avocado:

2 Avocados

1 Stuck daumengrof3er Ingwer

1/ 2 Bund Koriander

1 kleine rote Chilischote

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kaffirlimettenblatter:

10 Kaffirlimettenblatter
neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Fleur de Sel

Fur die Garnitur:

1 Limette
1 Beet Kresse
3 EL Naturjoghurt

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Fett in einer Fritteuse vorheizen.

FuUr den Thunfisch Schale von drei Limetten mit einer Klichenreibe abreiben und Abrieb beiseite
stellen. Die abgeriebenen Limetten halbieren und auspressen. Thunfisch waschen, trockentupfen,
mit Limettensaft marinieren und in Sesam wenden.

Avocados halbieren, entkernen, aus der Schale l6sen und das Fruchtfleisch in etwa sieben
Millimeter groRe Wairfel schneiden. Ingwer fein reiben und mit Avocadowdlrfeln vermengen.
Koriander waschen, trockentupfen, kleinhacken und dazugeben. Chili halbieren, eine Halfte
entkernen, vom Strunk befreien, fein hacken und auch hinzugeben. Mit Olivendl betraufeln und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Kaffirlimettenblatter in Streifen schneiden und im Ol frittieren. Nach spéatestens einer Minute mit
einem Schaumléffel herausschdpfen und auf Kichenpapier abtropfen lassen. Sofort mit Fleur de
Sel salzen.

Sesamol in einer Pfanne erhitzen und den Thunfisch darin von allen Seiten kurz anbraten. Danach



von der Platte ziehen und beiseite stellen.
Fir die Garnitur etwas Kresse abschneiden.
Joghurt, mit einem Schuss Limettensaft verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Avocadosalat mit einem Servierring auf Tellern anrichten. Thunfisch vorsichtig in Scheiben
schneiden und zu dem Avodacosalat auf die Teller geben, mit Kaffirlimettenblattern, Kresse und
Joghurt garnieren und servieren.



by

Vorspeise: ,Jakobsmuscheln mit Orangen-Couscous-Salat und Chorizo-
Ol* von Gudrun Katzmann

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Jakobsmuscheln:
2 Jakobsmuscheln
3 EL Olivenol
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Orangen-Couscous-Salat:

759 Couscous

15¢ Pinienkerne
159 Rosinen

2 Orangen

2 Zweige Koriander

3 Zweige glatte Petersilie
1 Zitrone

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir das Chorizo-Ol:

509 Chorizo

1 Knoblauchzehe
50 ml Olivenaol

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt

edelsifRes Paprikapulver, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Dekoration:
40 g Feldsalat
40 g Friséesalat

Zubereitung
Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur den Orangen-Couscous-Salat Couscous in eine Schissel geben. Orangen auspressen und
100 Milliliter Orangensaft in einem Topf aufkochen, Uber den Couscous giel3en, alles gut
durchmischen und kurz quellen lassen. Schale einer Orange abreiben. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Ol anrosten, anschlieRend grob hacken. Rosinen halbieren. Koriander waschen,
trocken wedeln und einen halben Teel6dffel Blatter hacken. Petersilie abbrausen, trocken
wedeln und einen halben Essl6ffel fein hacken. Zitrone halbieren und auspressen.
Orangenschale, Petersilie, Koriander, einen Spritzer Zitronensaft, Olivendl, Pinienkerne und
Rosinen unter den Couscous mischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiur das Chorizo-Ol Chorizo hauten und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und
in feine Waurfel schneiden. 40 Gramm Chorizo-Wirfel mit Knoblauch in einem Essloffel
Olivendl in einer Pfanne anbraten. Thymian, Rosmarin und Lorbeerblatt hinzufligen. Das
restliche Olivendl dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen und alles bei schwacher
Hitze kurz ziehen lassen, bis sich das OL rétlich verfarbt hat. Die Mischung durch ein feines
Sieb passieren und die restlichen Chorizo-Wiurfel untermischen.

Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und in Olivendl von beiden Seiten
kurz, aber scharf in einer Pfanne anbraten. AnschlieRend etwa zwei Minuten im Ofen weiter
garen lassen.

Orangen-Couscous-Salat in einen Ausstechring dricken und jeweils mittig auf Teller
platzieren. Je eine gebratene Muschel darauf setzen und mit dem Chorizo-OIl umgielRen.

Feld- und Friséesalat waschen, trocken wedeln und das Gericht damit garnieren und
servieren.
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