DEKUCHEN &
SCHLACHT

» Die Kiichenschlacht — Menii am 12. November 2019 =
Ehemaligen-Spezial = "Nach Dieter Muller"

Fiir das Siippchen:

1 kleiner Hokkaidokdirbis
2 Schalotten

Y2 Knoblauchzehe

2 TL Ingwer

1 Orange

750 ml heller Geflligelfond
300 ml Sahne

50 ml Wermut

100 ml Riesling

10 ml lieblicher Balsamico
1 Sternanis

1 Peperoncino

2 Kardamomkapseln

2 EL Erdnussol

1 TL Zimt

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Brot:

300 g Mehl

250 g Speisequark

1Ei

1 Pck. Backpulver

1 TL Getrockneter Thymian
20 g Walnusse

1 EL weilRer Sesam

50 g Zucker

1 Prise Salz

mit Alexander Kumptner

Christian Stiibinger

Kombination: Suppchen von Hokkaidokurbis mit
Rindfleisch-Sandwich

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Kirbis schalen und grob wurfeln. Schalotten und Knoblauch abziehen
und feinwdrfeln. In einer Sauteuse die gewdrfelten Schalotten mit dem
fein geschnittenen Knoblauch in Erdnuss6l anschwitzen, dann die
Kurbiswirfel dazugeben und mit Geflliigelfond und Sahne aufflillen.
Wermut und Riesling auf ein Drittel einkochen und zu der Suppe geben.
Sternanis, Peperoncino, Kardamom, Salz und Pfeffer ebenfalls
dazugeben. Ingwer schalen und reiben.

Orange halbieren und Saft auspressen. Etwa 15 Minuten kécheln lassen,
den Sternanis entfernen, den frisch geriebenen Ingwer zufligen und die
Suppe im Mixer fein pirieren. Durch ein feines Sieb passieren und mit
Orangensaft, Zimt, Balsamico, etwas Erdnussol, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Walniisse grob zerkleinern. Ei mit Mehl, Speisequark, Backpulver,
Zucker, Thymian, Walnussen und etwas Salz vermengen. Kleine Brote
daraus formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.
Im Ofen fiir 20 Minuten backen. AnschlieRend mit Sesam bestreuen.



Fiir den Brotbelag:

1 Rinderfileta 150 g

4 Zweige glatte Petersilie

1 Ei (Eigelb)

1 TL Senf

1 TL Cognac

Olivendl, zum Frittieren

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 diinne Baconscheiben
2 EL Olivenol
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Ei trennen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinschneiden.
Rindfleisch feinschneiden und mit Petersilie, Cognac, Senf, Salz und
Pfeffer gut vermischen. Zwei Brotscheiben mit dem Tatar ca. 4 Millimeter
dick bestreichen. Jeweils eine zweite Scheibe Brot auflegen und etwas
andriicken. Einen Topf mit Ol aufsetzen. Brot halbieren und in heiRem
Olivendl beidseitig goldbraun braten. Das Tatar muss in der Mitte rosé
bleiben.

Bacon ohne Ol in einer Pfanne knusprig anbraten. Die heiRe Suppe mit
dem Olivendl aufschaumen. In tiefe Teller geben verteilen, mit
portionierten Sandwichs und dem Bacon garnieren und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



B
Fiir das Ei:
2 Eier

Fiir den Spinat:

300 g Blattspinat

Y2 Knoblauchzehe

40 g Butter

2 EL Olivendl

Eiswasser

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pilze:

120 g gemischte Pilze
(Champignons, Austernpilze,
Shiitake, Pfifferlinge)

Y Schalotte

3 EL Créme fraiche

1 Zweig Thymian

150 ml WeilRwein

1 EL Rapsdl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Traubensenfsauce:

80 ml Gemisefond

80 ml Sahne

1 TL Speisestarke

1 EL Traubensenf

10 g Butter

1 Msp. Rote-Bete-Granulat

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Spinatsalat:

50 g Babyspinat

1 TL Honig

Weiler Balsamico

200 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Sonja van der Werff

Cremig pochiertes Ei, Spinatpuree, Pilze,
Traubensenfsauce, Kartoffelstroh und Babyspinatsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Wasser und Essig aufsetzen. Strudel erzeugen. Ei
eingleiten lassen. 2-3 Minuten garen und mit einer Schaumkelle
herausheben.

Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen. Spinat putzen, waschen,
trockenschleudern und in kochendem Salzwasser ca. 20 Sekunden
blanchieren. Danach in Eiswasser abkuhlen, abschutten und gut
ausdricken. Knoblauch abziehen, kleinwirfeln und in etwas Butter
anbraten, Spinat dazugeben und gut erwarmen. Sofort im Mixer mit
Butter und Olivendl sehr fein purieren und mit Muskatnussabrieb, Salz
und Pfeffer wirzen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Pilze putzen und gleichmaRig
schneiden. Schalotte abziehen und wirfeln. Pilze, Thymian und
Schalottenwiirfel in heillem Rapsdl ca. 1 2 Minuten schwenken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit WeiRwein abloschen. Créme fraiche zugeben,
cremig ein kécheln lassen und warm halten.

Gemiusefond mit der Sahne in einer Pfanne aufkochen. Speisestarke
einrthren. Senf und Rote-Bete-Granulat zugeben und Butter einmixen.
Mit Salz und Pfeffer wirzig abschmecken und warm halten.

Babyspinat waschen und trockenschleudern. Aus Honig, Balsamico,
Olivendl, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen und den Spinat
damit vermengen.



Fiir die Garnitur:

1 Thymianblite

1 festkochende Kartoffel

1 TL Speisestarke
Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle
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Einen Topf mit Ol erhitzen. Thymianbliite subern. Kartoffel schéalen und
raspeln. Mit etwas Speisestarke vermengen und im Fett ausbacken. Mit
einer Schaumkelle herausholen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Mit Salz bestreuen.

In Glaser zuerst das heilte Spinatplree verteilen, dariiber die Crémepilze.
Pochierte Eier in eine warme Sauteuse 6ffnen, auf die Pilze platzieren.
Mit heiRer aufgeschdumter Sauce bedecken und sofort servieren. Nach
Wunsch mit einer Thymianblite garnieren.



Fiir das Selleriepiiree:

Y. Sellerieknolle

1 Kartoffel

150 ml 3,5% Milch

150 ml Sahne

200 ml Créme fraiche

1 EL Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Fisch:

2 Steinbuttfilets a 100 g, ohne Haut
2 grune Stangel Staudensellerie
(griin und zart)

1 Zitrone

100 ml WeilRwein

100 ml Fischfond

Eiswasser

1 EL Butter

Salz, aus der Muhle

Weilker Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Fumet:

2 Tomaten

1 Bund Estragon

100 g kalte Butterwurfelchen
Y2 TL Speisestarke

300 ml Fischfond

300 ml Wermut

6 Safranfaden

Salz, aus der Muhle

Weilker Pfeffer, aus der Miihle
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Tom Mackenroth

Steinbuttfilet mit Staudensellerieschuppen auf Safran-
Estragonfumet

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 190 Grad HeiRluft vorheizen.

Sellerie und Kartoffel putzen, schalen, grob wiirfeln und in Salzwasser ca.
20 Minuten garen. Ausdricken und zusammen mit Creme fraiche, Sahne
und Milch stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Butter
unterrthren.

Staudenselleriestange auf der Aufschnittmaschine in schéne Scheibchen
von 1,5mm Starke schneiden und in kochendem Salzwasser 30
Sekunden bissfest kochen und schnell in Eiswasser abschrecken.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Steinbulttfilets mit Salz und Zitrone
wurzen und oben diinn mit Sellerieplree einstreichen und dartiber schon
die Staudensellerieschuppen fachern.

Die Fischfilets auf eine gebutterte Pfanne legen, einen Spritzer WeiRwein
und etwas Fischfond zugeben und im Backofen etwa 8 Minuten garen.

Tomaten waschen und trockentupfen. In kleine Stlicke schneiden.
Estragon abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Starke mit etwas
Wasser anrihren. Fischfond auf 150 ml einkdcheln lassen, den Wermut
auf die Halfte einkochen und beides zusammen mit der Starke leicht
binden. Butterwiirfelchen und Safranfaden einriihren. Tomatenwitrfelchen
und Estragon kurz vor dem Anrichten zugeben und mit Salz und Pfeffer
abrunden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets a 90 g, mit Haut

Y2 Limette

20 ml Weillwein

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Gemiise:

1 Kartoffel

2 Karotten

1 Kohlrabi

1 Staudensellerie
Salz, aus der Muhle

Fiir die Rote-Bete-Senfsauce:

1 EL Rote Bete-Pulver

250 ml kréaftiger Fischfond

150 ml Sahne

30 ml Weilkwein

1 EL Traubensenf

2 EL Traubenkerndl

1 TL Speisestarke

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

30 g gerducherter Aal

4 Zweige Dill

1 Zitrone

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Jessica Jungmann

Heilbuttfilet, Gemiise-Aal-Kompott, Rote-Bete-Senfsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Heilbutt abtupfen und salzen. Limette halbieren und Saft
auspressen. Heilbuttfilets mit Limettensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und in
heillem Olivendl beidseitig je 10 Sekunden gut erhitzen. WeiRwein
zugeben und abgedeckt bei kleiner Hitze ca. 3-4 Minuten dinsten.

Kartoffel, Karotten, Kohlrabi und Sellerie schalen und in 4x4 mm dicke
Woirfel schneiden. Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen.
Gemdse darin bissfest kochen. Gemusewdrfelchen gut abtropfen lassen.

Fischfond, Wein und Sahne auf 200 ml Flissigkeit einkdcheln lassen und
mit Starke binden. Drei Essloffel von der Sauce fiir das Kompott zur Seite
nehmen. Sauce zum Servieren erhitzen. Rote Bete, Senf und
Traubenkerndl untermixen und mit Salz und Pfeffer fein abschmecken.

Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone halbieren und Saft
auspressen. Die aufgehobenen 3 EL dickflissig eingekochte Fisch-
WeilRweinsauce zum Gemise geben und erhitzen. Aal in feine Wiirfel
schneiden. Vor dem Anrichten die Aalwirfelchen und den Dill unterheben
und mit Zitrone, Salz und Pfeffer wirzig abschmecken.

Das Gericht auf tiefe Teller verteilen, Gemuse-Aalkompott darliber
verteilen und mit aufgeschaumter Sauce servieren.



Fiir das Brioche:
1 Laib Brioche, vom Vortag
20 ml Mirabellenlikor

Fir die Mandelcreme:
100 g gemahlene Mandeln
100 g Butter

100 g Zucker

1Ei

5 g Brauner Rum

Fiir das Apfelkompott:

4 Apfel

2 EL Preiselbeeren (Kompott)
60 ml Apfelsaft

50 g Zucker

Y2 TL Vitamin C

1 Msp. Lebkuchengewlrz

Ya TL Zimtpulver

Fir die Vanillesauce:

300 ml Sahne

100 ml Milch (3,5 %)

1 Vanilleschote

50 g Vanillezucker (mit Bourbon-Vanille)
4 Eier (Eigelbe)

Fir das Eis:

125 g Milch

375 g Sahne

100 g Glucose-Sirup
50 g Kaffeebohnen
2 Tonkabohnen

Fir die Garnitur:

100 g Mehl

1 Bund frische Minze
75 g zartbitter Kuvertire
150 g Mandelblattchen
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Christoph Kist

Arme Ritter mit Mandelcreme, Schmorapfel-Kompott,
Kaffee-Gewiirz-Eis und Vanillesauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 230 Grad Oberhitze vorheizen.

Brioche in 2 cm dicke Scheiben schneiden und in den Likor tauchen. Kurz
abtropfen und auf Backpapier legen.

Mandeln, Butter, Zucker, Ei und Rum vermengen.

Zucker mit 20 ml vom Apfelsaft hellbraun karamellisieren. Rest Apfelsaft
mit den Apfeln, Vitamin C und den Gewiirzen zugeben. Abgedeckt die
Apfelwirfelchen nicht zu weich, bei kleiner Hitze, zu Kompott schmoren.
Danach gut abkiihlen. Es sollte nicht kalt serviert werden. Aulzerdem
kdnnen Preiselbeerkompott untergehoben werden.

Milch mit der Sahne erhitzen. Vanilleschote auskratzen und mit dem
Vanillezucker in die FlUssigkeit geben. Eier trennen und Eigelbe mit dem
restlichen Zucker warm schaumig schlagen (auf Wasserdampf!) und mit
der sehr heiRen Sahne-Milchmischung zur Rose abziehen, so dass die
Masse eine leichte Bindung erhalt.

Sahne mit Kaffeebohnen aufkochen. Kaffeebohnen entfernen. Rest der
kalten Sahne, Milch, und geriebener Tonkabohne mit dem Glucose Sirup
mischen und gut mixen. Dann zum Gefrieren in die Eismaschine geben.

Mehl in die Mandelmasse einkneten und als Streusel ausbacken. Minze
abbrausen und trockenwedeln. Blattchen abzupfen und als Garnitur
verwenden. Die Mandelcréme diinn auf das Brioche streichen und mit
Mandelblattchen bedecken. Im Ofen goldbraun backen. Kuvertire Uber
einem Wasserbad schmelzen und in Gitterform auf ein Backpapier
gieBen. Erkalten lassen.

Das Kompott schén auf Teller platzieren, Armer Ritter anlegen und mit
Eis servieren.



