| Die Kuichenschlacht - Menl am 21. September 2016 |
Motto-Tag ,,O zapft is“mit Johann Lafer

Hauptgericht zum Tagesmotto: ,Bayerisches Leberkéas- Gulasch mit
selbstgemachten Spatzle* von Ivonne Jobs

Zutaten fir zwei Personen

Fir das Gulasch:
2 Scheiben Leberkase

1 Dose passierte Tomaten

2 Zwiebeln

1 griine Paprikaschote
1EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe

4 EL Sonnenblumendl
250 ml Ajvar

2 EL Paprikapulver

2TL Chilipulver

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Fur die Spatzle:

400 g Mehl
6 Eier
0,5L Mineralwasser

Butter, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Fur das Gulasch aus den Tomaten, Ayvar, Paprika- und Chilipulver eine Sauce zubereiten.

Leberkase in etwa 3 Zentimeter dicke Stiicke wiirfeln und in einem Topf mit Ol anbraten. Die
Wirfel wieder herausnehmen und beiseite stellen. Die Zwiebeln abziehen und wurfeln.
Paprika halbieren, von Kernen und Scheidewédnden befreien, wuirfeln und im Topf
anschwitzen. Das Tomatenmark hinzufiigen und mit der Sauce auffullen. Knoblauch abziehen
und klein hacken. Leberkase dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken.

Fur die Spatzle Mehl in eine Schissel geben und Eier aufschlagen. Mit Salz und Muskat
wirzen. Mineralwasser dazugeben und alle Zutaten miteinander von Hand schlagen, bis der
Teig Blasen wirft. Fur funf Minuten ruhen lassen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Anschlielend Teig von einem Spétzlebrett ins
kochende Salzwasser schaben. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und in einer
Pfanne mit Butter leicht anbraten.



Bayerisches Leberkas-Gulasch mit selbstgemachten Spatzle auf Tellern anrichten und
Servieren.



Hauptgericht zum Tagesmotto: ,,”WeiRwurst' vom Saibl

und Brezen-Soufflé” von Rene Eggl

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Weil3wurst:

4
1 Meter
50 mi

1

1

3 Zweige

Sablingsfilets
Schweinedarm vom Metzger
Sahne

Vanilleschote

Chilischote

Zitronenmelisse

Meersalz

Fur die Currysauce:

5049

2

409

1

1 Stange
2

1TL

500 ml

Butter

Schalotten

Ingwerknolle

Mango

Zitronengras

Limettenblatter

gelbe Currypaste

Kokosmilch

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Brezensoufflé:

2

1

250 ml

2

1 Zweig
10 Blatter
5049

10g

5049

Zubereitung

Brezen

Zwiebel

Saure Sahne

Eier

Majoran

Petersilie, kraus
Butter

Butter, zum Einfetten
Semmelbrosel

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

ing mit Currysauce

Fur die WeilBwurst den Darm mit lauwarmem Wasser abspilen. Das Wasser mehrmals wechseln,
da der Darm sehr stark gesalzen ist. Den Saibling waschen, trocken tupfen und schneiden. Die
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Chilischote
halbieren und Kerne entfernen. In der Kiichenmaschine die Sahne, Zitronenmelisse, Vanillemark,
Chilischote und den Saibling zu einer Farce verarbeiten. Die Farce mit etwas Salz abschmecken
und eine kleine Menge in Form einer Frikadelle in der Pfanne braten. Schmeckt die Frikadelle, wird
der Brei in einen Spritzsack gefillt.



Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Darm Uber die Spitze der Ttlle stilpen und die
Farce mit leichtem Druck vorsichtig in den Darm flllen. Danach die Wirstchen einzeln abdrehen,
verschlieBen und in siedendem Wasser garen, bis sie sich fest anfiihlen.

Fur die Sauce Schalotten und Ingwer schéalen, wirfeln in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.
Currypaste hinzugeben. Mango schélen, halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch klein
schneiden. Mit Kokosmilch abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Mango hinzugeben und alles
kécheln lassen. Zitronengras und Limettenblatter hacken und dazugeben. AnschlieRend mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fir das Brezensoufflé Brezen waurfeln. Zwiebel abziehen, wirfeln und in Butter anschwitzen.
Zwiebeln, Saure Sahne und Brezen in eine Schiissel geben. Majoran und Petersilie klein hacken.
Eier trennen und Eigelb und Krauter hinzugeben und verrihren. Eiweild steif schlagen und
unterheben.

Souffléformchen mit Butter ausstreichen und mit Semmelbrdsel Uberstreuen. Die Brezenmasse in
die Formchen geben und in eine mit Wasser gefiilite Bratpfanne stellen. Im Ofen etwa 20 Minuten
backen.

Weilwurst vom Saibling mit Currysauce und Brezen-Soufflé auf Tellern anrichten und servieren.



Hauptgericht zum Tagesmotto: ,Selbstgebackene

Radieserl-Salat” von Ingrid Mittica

Zutaten fir zwei Personen

Fir die Brezen:

100 g

4 EL

4 EL

1 Prise

2

2004¢

1 EL

1TL

4 Packchen
1 Liter

Fir den Salat:
1 Bund

1

5 Zweige

50 ml

1 Prise

Quark
Milch

Ol
Meersalz
Eier

Mehl
Backpulver
Sesamsaat
Natron
Wasser

Radieschen
Zitrone
Petersilie
Olivendl
feines Salz

Fir den Obatzda:

1 Bund
200 g
25049
4 EL
30 ml
109

1 Msp.
1 Msp.
1 Prise
1 Prise
1 Prise
1

1 Prise

Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schnittlauch

reifer Camembert (gekihlt)
Frischkase

Milch

Birnenbrand

braune Butter
Knoblauchpulver
Ingwerpulver
rosenscharfes Paprikapulver
gemahlener Kimmel
gemabhlener Koriander
Muskatnuss, zum Reiben
Chilisalz

n mit Obatzda und

Breze

Fur die Brezen Quark, Milch, ein Ei, Ol und Salz verrihren. Mehl und Backpulver sieben und zur
Halfte unter den Quark rithren. Ubriges Mehl unterkneten. Teig zu Brezen formen und mit Eigelb
bestreichen. Natron mit Wasser mischen und zum Kochen bringen, die Brezen fir eine Minute dort
eintauchen, Sesam dartber streuen und auf einem mit Backpapier belegtem Backblech im Ofen
ca. 15 Minuten backen.



Fir den Salat die Radieschen waschen, trocknen und in Scheiben schneiden. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone halbieren und auspressen. Radieschenblatter
mit der Petersilie, Zitrone, Ol und Salz in einer Moulinette zu einem Pesto mixen.

Fir den Obatzda den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Réllchen schneiden.
Camembert in kleine Wiurfel schneiden. Frischkase mit der Milch glattriihren, Schnittlauch und
Camembert untermischen. Butter in einem kleinen Topf ca. 15 Minuten bréaunen. Kdsemasse mit
Butter, Birnenbrand, Knoblauch- und Ingwerpulver, Chilisalz, Paprika, Kimmel, Koriander und
Abrieb von der Muskatnuss verriihren und abschmecken.

Birne waschen, vierteln, das Kerngehause entfernen und die Viertel in Spalten schneiden. Den
Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hell karamellisieren und die Birnenspalten darin
leicht andiinsten. Butter hinzufligen, Vanilleschote und Zimt darin ziehen lassen.

Den Obatzda in Form eines flachen Ziegels auf einen Teller streichen und die karamellisierten
Birnenspalten darum herumlegen.

Die selbstgebackenen Brezen mit Obatzda und Radieserl-Salat auf Tellern anrichten und
servieren.



Hauptgericht: ,Entenbrust mit Rotkohl und Brezenkno

Pluskwik

Zutaten fir zwei Personen

Fir die Entenbrust;

2

1EL
1EL
0,5TL

Entenbriste, & 250 g

Honig

WeilRwurstsenf

Sambal Oelek

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Rotkohl:

Y% kg
25¢g
Ya

1

Y% EL
1EL
2EL
125 ml
Ya

1
1TL

Rotkohl, im Ganzen
Schweineschmalz
Zwiebel

Apfel

Zucker
Branntweinessig
Rotwein

Wasser
Lorbeerblatt

Nelke

Mehl, zum Binden
Salz, aus der Muhle

Fir die Brezenknodel:

125¢g
1

125 ml
1

1 Stiel
s

2 EL

Zubereitung

Die Entenbriste waschen, trocken tupfen, mit der Haut nach unten in einer Pfanne langsam
anbraten. Das Fett abgie3en und die Entenbriiste wenden, von der Fleischseite vier Minuten bei
starker Hitze braten. Honig, Senf und Sambal Oelek miteinander verrihren. Die Haut damit
einpinseln, in den kalten Ofen schieben, Ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze einschalten und die

Laugenstangen, vom Vortag

Ei

Milch

Muskatnuss

Petersilie, glatte

Zwiebel

Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Entenbrust insgesamt 20 Minuten braten.

Rotkohl vierteln, Strunk entfernen und fein hobeln. Apfel schéalen, halbieren, Kerngehause
entfernen und fein schneiden. Zwiebel abziehen, wirfeln und in einer Pfanne im Schmalz
zusammen mit Zucker und den Apfeln andiinsten. Rotkohl hinzugeben und sofort Essig dariiber
giel3en, damit es die schone Farbe erhalt. Fir zehn Minuten zugedeckt diinsten. Mit Wasser
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aufgie3en, Salz, Nelke und Lorbeerblatt dazugeben. Alles nochmals etwa zugedeckt 25 Minuten
dunsten lassen und gegebenenfalls mit Mehl binden und Rotwein abschmecken.

Fir die Brezenknddel Salz von den Laugenstangen entfernen, Stangen klein schneiden und in
eine Schissel geben. Zwiebel abziehen und in einer Pfanne mit einem Essl6ffel Butter andiinsten.
Petersilie fein hacken. Das Ei in die Milch geben und mit dem Stabmixer verquirlen. Mit
Muskatnuss wiirzen. Eiermilch tber die Brezen geben, Petersilie und Zwiebel unterriihren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Einen Bogen Alufolie ausbreiten, darauf einen Bogen Frischhaltefolie legen und die Knddelmasse
langs darauf verteilen. Die Masse zuerst in die Frischhaltefolie wickeln, dann die Alufolie wie eine
Wurst zusammenrollen. Enden fest zusammendrehen. Die Brezenknodel in fast kochendem
Wasser etwa 20 Minuten ziehen lassen. Knodel auswickeln und in ca. 1,5 cm Scheiben
aufschneiden. Anschlie3end in restlicher Butter anbraten.

Entenbrust schrag aufschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Rotkohl und Brezenknddel
auf Tellern anrichten und servieren.



