» Die Kiichenschlacht — Menu am 03. April 2018 =
Leibgericht mit Johann Lafer

Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizengriel3 (Semola di
Grano Duro De Cecco)

2 Eier

Muskatnuss, zum Reiben

4 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fiir das Gemiise:

3 Mini-Karotten

3 Mini-Zucchini

100 g Krauterseitlinge
2 Mini-Auberginen

3 Frihlingszwiebeln

2 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren

1 EL ganze Pfefferktrner
10 ml Sonnenblumendl
10 ml Ahornsirup

3 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir den Schaum:

100 ml Milch

20 ml Sahne

3 Zweige Petersilie

2 Zweige Kerbel

2 Zweige Thymian

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Apple Blossom Blitenblatter

Ilvonne Eisele

Offene Ravioli mit glasiertem Gemiise und
Krauterschaum

Zutaten fiir zwei Personen

Das Nudelmehl und die Eier mit dem Olivendl zu einem glatten Teig
verarbeiten. Mit Salz wirzen. In Frischhaltefolie einwickeln und im
Kuhlschrank, bis zum Verarbeiten rasten lassen. Mit einem Nudelholz in
lange Bahnen ausrollen und ca. 3 x 3 cm grol3e Teigquadrate
zuschneiden. In kochendem Salzwasser kurz vor dem Anrichten ca. 2
Minuten ,al dente* kochen. Abgiel3en und gut abtropfen lassen.

Karotten, Zucchini, Pilze, Auberginen, Frihlingszwiebeln waschen, putzen
und klein schneiden. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und das
Gemiise nacheinander anrésten. In der Zwischenzeit alle
Gemiuseabschnitte in einem Wassertopf mit Lorbeer, Pfeffer und
Wacholder fir einen Gemisefond ansetzen. Gemuse spater mit
Ahornsirup und Salz wiirzen und 1-2 Schépfer vom Gemusefond
hinzufugen.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen abzupfen und fein
hacken. Milch und Sahne in einem Topf erwéarmen und die Krauter
zugeben. Kurz aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener
Muskatnuss abschmecken. Vor dem Anrichten mit dem Stabmixer
schaumig aufmixen.

Blattchen dekorativ tber die offenen Ravioli streuen.

Je zwei Nudelblatter am Teller anrichten, das Gemuse darauf platzieren,
mit zwei weiteren Nudelblattern oben abschlieRen. Den Schaum nochmals
mit einem Mixer aufschaumen und l6ffelweise auf dem Gericht verteilen.

Offene Ravioli mit glasiertem Gemiuse und Krauterschaum auf Tellern
anrichten und servieren.



Fiir das Saltimbocca mit Sauce:
4 diinne Scheiben Kalbsschnitzel
6 Scheiben Parmaschinken

40 g kalte Butter

125 ml Marsala

150 ml Kalbsfond

2 Zweige Salbei

Mehl, zum Mehlieren

1 EL heller Balsamicoessig
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Polenta:

80 g Polenta

100 g frischer Blattspinat
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

60 g Parmesan

250 ml Sahne

30 g Butter, zum Braten
400 ml Geflugelfond

1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig

1 Lorbeerblatt

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Michael Sierk

Saltimbocca alla romana mit Marsala-Sauce und
Parmesan-Spinat-Polenta

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf Warmhalten stellen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und eventuell mit dem Fleischklopfer
dunner klopfen. Salbei abbrausen, trockenwedeln und die Blatter
abzupfen. Die Kalbsschnitzel jeweils mit einem Blatt Salbei und einer
Scheibe Schinken belegen. Nach Bedarf mit einem Zahnstocher fixieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Unterseite leicht mehlieren.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kalbsfilet-Scheiben von beiden
Seiten kraftig anbraten und aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit
Marsala, Essig und Fond abléschen und einkochen lassen. Mit der kalten
Butter binden. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem
Servieren das Filet in der Sauce nochmals erwarmen und darin
schwenken.

Krauter abbrausen, trockenwedeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein wirfeln. Beides in Butter leicht andiinsten, mit Sahne und Fond
aufgieen, Krauter und Lorbeerblatt zugeben, dann salzen, pfeffern und
aufkochen lassen. Dann die Hitze reduzieren, Polenta zugeben und
rihren, bis eine cremige Masse entstanden ist. Nach ca. 3 Minuten den
Herd abschalten und die Masse 15 Minuten mit geschlossenem Deckel
ziehen lassen. In der Zwischenzeit den Parmesan reiben und den Spinat
grob hacken. Unter die fertige Polenta den Parmesan und den Spinat
rahren. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saltimbocca alla romana mit Marsala-Sauce und Parmesan-Spinat-Polenta
auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Spatzle:

80 g Appenzeller

80 g Gouda

80 g Bergkase

4 Eier

300 g Mehl

Rapsdl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rostzwiebeln:

2 Gemise-Zwiebeln

2 EL Mehl, fur die Réstzwiebeln
100 ml Rapsél, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fiir den Feldsalat:
100 g Feldsalat

Fur das Dressing:

50 g kleine Speckwiirfel

1 mehligkochende Kartoffel

1 Schalotte

2 Fruhlingszwiebeln

3 Zweige glatte Petersilie

4 EL Sonnenblumendl

2 EL heller Balsamicoessig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Stefanie Probst

Kasespatzle mit Rostzwiebeln und Feldsalat mit
Kartoffeldressing und Speckwiirfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Mehl, Salz und Eier mit den Knethaken des Handriihrgerétes zu einem
glatten Teig verrihren. 125 ml kaltes Wasser nach und nach zugeben und
unter den Teig rihren. Reichlich Salzwasser in einem grof3en Topf
aufkochen. Mit einem Teigschaber von oben nach unten dinne und lange
Teigportionen abstechen und so die Spétzle in das Wasser schaben. Das
Wasser sollte dabei leicht sieden, aber nicht sprudelnd kochen. Spatzle
abschopfen, abschrecken und gut abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Kase klein schneiden. Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und die Spatzle darin anbraten. Kase dartiber geben und
schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln abziehen und mit einem V-Hobel in ganz diinne Scheiben
hobeln. Mit Mehl leicht mehlieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebelscheiben darin unter Wenden goldbraun résten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Nach Bedarf mit Salz wirzen. Réstzwiebeln vor dem
Anrichten Uber die Spatzle streuen.

Salat waschen, putzen und trockenschleudern.

Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und beiseite stellen.

Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Schalotte abziehen und fein hacken. Kartoffel schalen und sehr klein
wirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten- und
Kartoffelwirfelchen darin anschwitzen. Mit 1 EL Wasser, Essig aufgief3en
und kurz einkdcheln lassen. In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, Blattchen abzupfen und fein hacken. Dressing mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Feldsalat mit dem Dressing, den Frihlingszwiebeln und
der Petersilie vermengen und die Speckwurfel vor dem Anrichten
druberstreuen.

Késespatzle mit Réstzwiebeln und Feldsalat mit Kartoffeldressing und
Speckwiirfeln auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Cordon bleu:

2 doppelte Kalbsschnitzel
(Schmetterlingsschnitt, aus der
Oberschale a 140 g, sehr diinn
geklopft)

1 Zitrone

2 Scheiben Emmentaler

2 Scheiben Kochschinken

2 Eier

60 g Butter

100 g Mehl

100 g Semmelbrosel

1 kg Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der
Mihle

Fiir den Kartoffel-Feldsalat:
500 g festkochende Kartoffeln
100 g Feldsalat

1 Zwiebel

10 g Butter

125 ml Geflugelfond

3 EL WeilRweinessig

1 EL scharfer Senf

2 EL Kimmelsaat

Zucker, zum Abschmecken
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Oliver Sommer
Cordon bleu mit Kartoffel-Feldsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Fleisch waschen, trocken tupfen. Schnitzel aufklappen und jeweils
zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und mit einem Plattiereisen
oder 3-4 mm flach klopfen. Aus der Folie nehmen und von beiden Seiten
salzen und pfeffern. Jeweils 1 Scheibe Emmentaler auf eine Scheibe
gekochten Schinken legen und in der Mitte zusammenfalten, sodass der
Kése aulien ist. Je ein Kése-Schinken-Packchen auf eine
Schnitzelinnenseite legen und die andere Fleischhélfte dariiber klappen.
Die Rander fest andriicken. Eventuell die Offnung mit Zahnstochern
zustecken.

Die Eier in einem tiefen Teller miteinander verquirlen. Einen Teller mit Mehl
und einen mit Semmelbrdseln vorbereiten. Schnitzel von beiden Seiten
erst in Mehl, dann in den Eiern und zum Schluss in den Semmelbréseln
wenden.

Butterschmalz und Butter in einer grol3en Pfanne schmelzen. Die gefiliten
Schnitzel darin von jeder Seite bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten goldbraun
braten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Zitrone in Spalten schneiden. Mit dem Cordon bleu zusammen
servieren.

Kartoffeln waschen, halbieren und in kochendem Salzwasser mit dem
Kimmel ca. 12 Minuten weich garen. Kartoffeln abgiel3en, kurz
abschrecken, ausdampfen lassen und Schale abziehen. Kartoffeln in
diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wirfel
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig
dinsten. Den Gefligelfond erhitzen, mit Essig, Senf und 2 EL
Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Dressing vorsichtig unter die Kartoffelscheiben
mischen. Butter in einem Topf schmelzen, mit den Zwiebeln unter den
Salat rihren. Feldsalat verlesen, waschen, trocken schleudern und kurz
vor dem Servieren unter den Salat heben.

Cordon bleu mit Kartoffel-Feldsalat auf Tellern anrichten, mit
Zitronenspalten garnieren und servieren.
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Fiir den Fond:

500 ml Geflugelfond

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 Korner Piment
Schwarze Pfefferkdrner

Fiir die Klopse:

250 g gemischtes Hackfleisch
2 Sardellenfilets

2 Scheiben Toastbrot

1 Zwiebel

1Ei

1 EL Butter

250 ml Milch

% TL mittelscharfer Senf

%4 Bund glatte Petersilie

1 Msp. gemahlener Kimmel
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

1 EL kleine Kapern, aus dem Glas mit
Flissigkeit

1 Eigelb

2 EL Butter

100 ml Sahne

50 ml WeilRwein

200 ml Geflugelfond

% Zitrone (Saft + Zesten)

1 TL mittelscharfer Senf

2 EL Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kartoffeln:

300 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

1TL Salz

Karin Mahnert

Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und
karamellisierten M6hren

Zutaten fiir zwei Personen

Zwiebel abziehen und im Ganzen im Fond zusammen mit dem
Lorbeerblatt und den Pfefferkdrnern zum Kochen bringen.

Toastbrot in Wirfel schneiden und in der Milch einweichen. Die Zwiebel
abziehen, in kleine Wurfel schneiden und in Butter glasig anschwitzen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und klein
hacken. Das Hack in eine Schiissel geben, das ausgedriickte Toastbrot
dazugeben. Zusammen mit zwei Eiern, Kimmel, Sardellen, etwa 1/3 der
gedinsteten Zwiebeln, Petersilie, Salz und Pfeffer zu einer glatten Masse
kneten. Aus der Masse kleine Klopse formen in den zuvor vorbereiteten
Fond einlegen und ca. 20 Minuten bei geringer Hitze darin ziehen lassen.
Dann abgiel3en und gut abtropfen lassen.

Butter schmelzen, die zuvor angeschwitzten Zwiebel zugeben und das
Mehl einrtihren. Mit Wein und Fond abléschen und mit so viel Fond von
den Klopsen auffillen, dass eine dickliche Sauce entsteht. Unter Rihren
ca. 5 Minuten kochen lassen. Mit Senf, Muskat, ¥z EL Zitronensaft und
Zitronenzesten wirzen. Kapern samt Flissigkeit ebenso unterrihren.
Sahne steif schlagen und kurz vor dem Servieren unter die Sauce rihren.
Eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die Klopse in die
Sauce legen.

Kartoffeln waschen, schélen, vierteln und in kochendem Salzwasser ca. 12
Minuten gar kochen. Abgiel3en und gut abtropfen lassen.



Fir die M6hrchen:

4 kleine Fingermohrchen

10 g Butter

1 EL Zucker

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

L

Mohren so schalen, dass noch ein bisschen Griin oben dran bleibt. Butter
und Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und die Méhrchen darin
unter Wenden ca. 5 Minuten bissfest garen. Mit Pfeffer wiirzen. Die grol3e
Mohre schélen, mit einem Sparschéaler diinne Streifen abschélen und eine
Rosette daraus formen.

Kdnigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und karamellisierten Méhren auf
Tellern anrichten und servieren.



