| Die Kiichenschlacht - Ment am 20. Dezember 2016 |
Wichteltag mit Alexander Kumptner

Souad Boujloud kocht ,Heilbutt mit Portwein-Sauerkirschen, lila Kartoffeln
und Kohlrabi* von Maximilian Klapsing

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi
759 Sahne
1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fir die Kartoffeln:
6 kleine violette Truffelkartoffeln
2 EL Butter

Salz, aus der Muhle

Fir den Heilbutt:
2 Heilbuttfilets a 150 g, ohne Haut und Graten
1EL Pflanzenol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauerkirschen:
30 ml dunkler Portwein
2EL getrocknete Sauerkirschen

Fir die Sauce:

50 ml Fischfond

509 Sahne

% EL Weil3weinessig
2 Gewilrznelken

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Fur die lila Kartoffeln die Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in kochendem Salzwasser

15 bis 20 Minuten garen. Anschlieend abgieRen, ausdampfen lassen und pellen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin schwenken. Mit Salz wirzen.



Den Kohlrabi putzen, schalen und in kleine Rauten schneiden. Sahne in einen Topf geben, mit
Salz und Muskatnuss wirzen und aufkochen. Kohlrabi dazugeben und etwa 7 Minuten kdcheln
lassen.

Fiur die Sauce Fond, Essig und Sahne in einem Topf mit den Gewdurznelken aufkochen und kurz
ziehen lassen. Gewirznelken wieder entfernen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Vor dem Servieren mit dem Stabmixer aufschaumen.

Fir die Portwein-Sauerkirschen Portwein mit Sauerkirschen in einem Topf aufkochen, vom Herd
nehmen und ziehen lassen.

Fur den Heilbutt die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Filets darin auf einer Seite kross braten, wenden und auf der anderen Seite kurz ziehen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Heilbutt mit Portwein-Sauerkirschen, lila Kartoffeln und Kohlrabi auf Tellern anrichten und
servieren.



Thomas Grischko kocht ,Kabeljau in Safran-Zimt-Sauce mit Kartoffelsalat”
von Souad Boujloud

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Fisch:

2 Kabeljaufilets a 160 g, mit Haut
Yy Zitrone
1EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fir die Sauce:

Y2 Orange

200 ml Fischfond
259 Sahne

1EL Speisestéarke
1 Prise Safranfaden

¥, Stange Zimt
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Kartoffelsalat:

200¢g festkochende Kartoffeln
1 rote Zwiebel

5 Cherrytomaten

% rote Paprika

s gelbe Paprika

Yo griine Paprika

% Zitrone

50 ml Olivenadl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1EL Cranberries

Zubereitung
Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fir den Kartoffelsalat Kartoffeln schélen, in Wirfel schneiden und im kochenden Wasser bissfest
garen. AnschlieRend abschitten und mit Ol vermengen. Zwiebel abziehen und in feine Streifen
schneiden. Paprika waschen, vom Kerngehause befreien und in Wirfel schneiden. Tomaten
waschen, vom Strunk befreien und ebenfalls in Wurfel schneiden. Zitrone halbieren, Saft
auspressen und unter den Salat mengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Sauce die Orange heil3 abspulen, trocknen und die Schale mit einem Sparschéler dinn
abschalen. Saft auspressen. Fischfond, Orangensaft und -schale, Zimt und Safran aufkochen und
auf die Halfte einkochen lassen. Zimtstange und Orangenschale aus dem Sud nehmen.
Saucenbinder unter Ruhren in den kochenden Sud geben. Sahne unterriihren. Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken und warm halten.



Flr den Kabeljau die Fischfilets kalt abspulen, trocken tupfen, salzen und mit etwas Zitronensaft
betraufeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin zuerst auf der Hautseite etwa drei
bis vier Minuten scharf anbraten. Vorsichtig wenden und weitere drei Minuten braten.

Den Kabeljau in Safran-Zimt-Sauce mit Kartoffelsalat auf Tellern anrichten, mit den Cranberries
garnieren und servieren.



Michaela Mandlbauer kocht , Gebratene Garnelen in Orangen-Weil3bier-Sauce
mit Reis* von Michele van Beirs

Zutaten flur zwei Personen

12 Riesengarnelen, kiichenfertig, mit Schwanz
1 Zehe Knoblauch

1 Orange

250 ¢ Reis

15 cl belgisches Withier

6 Zweige glatte Petersilie

1EL Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fir den Reis etwa 400 Milliliter Wasser und etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Reis
zugeben, einmal umrihren und bei offenem Deckel und geringer Hitze circa 20 Minuten ziehen
lassen, bis die Flussigkeit vom Reis aufgenommen ist.

Die Orange in zwei Halften teilen. Eine Orangenhalfte auspressen. Die zweite Orangenhélfte in
Scheiben schneiden. Knoblauchzehe abziehen und zerquetschen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, hacken und kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen bei starker Hitze scharf anbraten, bis sie goldgelb glanzen.
Knoblauch zugeben und die Garnelen darin schwenken. Mit Bier und Orangensaft abléschen,
Petersilie hinzufigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gebratenen Garnelen in Orangen-WeiRbier-Sauce mit Reis auf Tellern anrichten und
servieren.



Michele van Beirs kocht ,Entenbrust mit SuRkartoffelpliree, gebratenem
Rosenkohl und Cranberry-Relish* von Michaela Mandlbauer

Zutaten fur zwei Personen

Fur das SuRRkartoffel-Piree

300 g SuRkartoffeln

100 g mehlig kochende Kartoffeln
3cm Ingwer

1 Orange

60 ml Milch

60g Butter

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Entenbriste:
2 Entenbriiste, a 160 g
1 Bund Thymian
Olivenél, zum Braten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Cranberry-Relish:

1 Orange

120 g Cranberries

160 ml Johannisbeersaft
35¢g Zucker

1 Zimtstange

1 Gewirznelke

1 Prise gemabhlener Piment

Fur den gebratenen Rosenkohil:

100 g Rosenkonhl
1 Zitrone
1EL Butter
»TL Zucker

% TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Olivenél, zum Anbraten

Zubereitung

Fur die Kartoffeln gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fir die Kohlsprossen gesalzenes und gezuckertes Wasser zum Kochen bringen.

Fur das Su3kartoffelpuiree die Kartoffeln schalen, wirfeln und circa 20 Minuten sehr weich kochen.
AbgielRen und mit der Gabel fein zerdriicken. Sul3kartoffeln schalen, wiirfeln und circa zehn bis 15
Minuten in Butter dinsten. Mit etwas Wasser aufgieRen. Orange auspressen und die Schale

abreiben. Saft und Abrieb zu den SiRkartoffeln geben. Ingwer schélen, reiben und ebenfalls
hinzugeben. SuRRkartoffeln mit geschlossenem Deckel weich kochen, anschlieRend pirieren. Nun



das Sufkartoffelpiiree vorsichtig mit dem Schneebesen unter die zerdriickten Kartoffeln heben.
Restliche Butter und so Milch einrUhren, bis das Plree cremig ist. Mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fur die Entenbrust eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Entenbrust auf der Hautseite in die Pfanne
geben, sodass das Fett austritt. Thymian mit in die Pfanne geben. Wenn die Hautseite kross
gebraten ist, die Ente wenden und noch einige Minuten von der anderen Seite garen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fur das Relish den Zucker bei schwacher Hitze karamellisieren lassen. Schale der Orange
abreiben und Saft auspressen. Zusammen mit Cranberries, Johannisbeersaft, Piment, Zimt und
Gewdrznelke zu dem Zucker geben. Das Ganze aufkochen und fiinf Minuten einkochen lassen.
Zimtstange und Nelke entfernen.

Fur den Rosenkohl den Rosenkohl waschen und im gesalzenen und gezuckerten Wasser einige
Minuten kochen. Anschlie3end abgief3en und mit kaltem Wasser abschrecken. Réschen halbieren
und in einer heiRen Pfanne mit Butter und Olivendl schwenken. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronenabrieb wirzen.

Die Entenbrust mit Suf3kartoffelpliree, gebratenem Rosenkohl und Cranberry-Relish auf Tellern
anrichten und servieren.



Maximilian Klapsing kocht , Lachsfilet mit Spekulatiuskruste, Kartoffelpiree
und Wurzelgemise® von Thomas Grischko

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Lachs mit Spekulatiuskruste:

400 g Lachsfilet, kiichenfertig, ohne Haut und Graten
1 Bio-Orange

1 Zitrone

50¢g Spekulatiuskekse

50¢g Semmelbrosel

509 Butter

6 EL Olivendl

1 Bund Schnittlauch

% TL getrockneter Majoran

1 Prise gemahlener Zimt

Zucker, zum Abschmecken

grobes Meersalz, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kartoffelpiree:

250 g mehlig kochende Kartoffeln
30¢g Haselnusskerne

150 ml Sahne

1EL Olivendl

3049 Butter

% Bund glatte Petersilie

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Wurzelgemiise:

7549 Mdohren

759 Petersilienwurzeln
509 Porree

100 ml Gemisefond

209 Butter

% TL Zucker

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung
Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum Kochen bringen.

In einem Topf gesalzenes Wasser fir das Wurzelgemise zum Kochen bringen.



Fur das Kartoffelpiree die Kartoffeln waschen, schalen und in kochendem Salzwasser circa 20
Minuten garen. Kartoffeln abgief3en, abtropfen lassen, in den Topf zurlickgeben und stampfen.
Sahne erhitzen und mit einem Schneebesen unter den Stampf riihren. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskatnuss abschmecken. Haselniisse grob hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen und hacken. Butter und Olivendl in einem kleinen Topf aufschaumen lassen.
Nusse und Petersilie dazugeben und kurz andiinsten. Uber das Kartoffelpiiree geben.

Fir die Spekulatiuskruste Schale der Orange dinn abreiben. Orange schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Einen Essloffel Butter auf ein Blech streichen und mit den Orangenscheiben
belegen. Majoran abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Orangenabrieb, Spekulatius
und Majoran in einen Blitzhacker geben und fein zerkleinern. Die restliche Butter zerlassen, in
einer Schussel mit Spekulatiusmischung und Semmelbrdseln verrihren. Mit Salz, Cayennepfeffer
und Zimt wurzen.

Lachs in vier gleich groRe Sticke schneiden und salzen. Spekulatiusmasse auf dem Fisch
verteilen und gut andriicken. Auf die Orangenscheiben setzen und im Ofen bei 220 Grad im
oberen Drittel zehn bis zwdlf Minuten backen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine R(’jllchgn schneiden. Zitrone auspressen.
Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker und Ol verrithren und mit Schnittlauch
mischen. Vor dem Servieren Lachs mit Schnittlauchol betraufeln.

Fur das Wurzelgemise Mohren und Petersilienwurzeln schalen und in einen halben Zentimeter
groBe Wiurfel schneiden. Porree putzen und ebenfalls in einen halben Zentimeter grol3e Wiirfel
schneiden. Mohren und Petersilienwurzeln zwei bis drei Minuten in Salzwasser kochen, dann
abschitten. Butter, Zucker und Gemiusefond in einem Topf erhitzen und auf die Halfte reduzieren.
Porree, Méhren und Petersilienwurzeln hineingeben und zugedeckt drei bis vier Minuten dinsten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Lachsfilet mit Spekulatiuskruste, Kartoffelpiree und Wurzelgemise auf Tellern anrichten und
servieren.



