= Die Kiichenschlacht — Menii am 11. Juli 2018 =
"Russische Kuiche" mit Christian Lohse

Fiir die Forelle:

2 Forellenfilets, ohne Haut

100 ml Rote-Bete-Saft

1 Zitrone

10 ml Wodka

1 kleines Stiick frischer Meerrettich

2 EL frische schwarze Johannisbeeren
5 Zweige Dill

13 g Zucker

25 g Salz

Fiir die Gurken-Brunoise:
% Salatgurke

1 Zitrone

150 ml Traubenkernol

120 g Dillspitzen

Salz, aus der Muhle

Fiir die Meerrettich-Creme
150 g Sauerrahm

1 Zitrone

1 Stange Meerrettich

Salz, aus der Mihle

Fur das Rote-Bete-Dressing:
150 ml Rote-Bete-Saft

1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Fiir die Blini:

2 Eier

1 Paket Backpulver

100 g Buchweizenmehl
300 ml Milch

20 ml Sonnenblumendl
Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Sabrina Zipfel

Marinierte Forellenfilets mit Blini, Gurken-Brunoise und
Meerrettich-Creme

Zutaten fiir zwei Personen

Die Forellenfilets sdubern und in dinne Tranchen schneiden. Fur die
Marinade die Zitrone halbieren, auspressen und mit dem Rote-Bete-Saft
und dem Wodka verriihren. Den Meerrettich reiben und untermengen. Dill
abbrausen und trockenwedeln. Die Dillspitzen von den Zweigen zupfen,
den Rest grob schneiden und zugeben. Die Johannisbeeren, das Salz
und den Zucker hinzugeben und vermischen. Die Forellenfilets in eine
Form legen und darauf die Marinade verteilen. Mit Frischhaltefolie
bedecken und 20 min. im Kihlschrank beizen lassen. Die Marinade
vorsichtig abtragen. Die Dillspitzen fur die Garnitur verwenden.

Dillspitzen zusammen mit dem Traubenkernél in einen Mixer geben und
anschlieBend ziehen lassen. Die Salatgurke schéalen und in 1-2mm kleine
Waiirfel schneiden. Zitrone halbieren, auspressen, den Saft auffangen und
beiseite stellen. Die Gurken-Brunoise mit Salz, Zitronensaft und etwas
Dillél marinieren.

Meerrettich entsaften und beiseite stellen. Zitrone halbieren, auspressen
und mit Sauerrahm und etwas frisch gepresstem Meerrettichsaft
vermengen. Mit Salz abschmecken. Die Meerrettich-Creme in eine kleine
Kunststoff-Spritzflasche fiillen und kaltstellen.

Rote-Bete-Saft auf 30 ml einkochen und abkiihlen lassen. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Den Zitronensaft einer Zitronenhélfte
unterrihren und mit etwas von dem oben zubereiteten Dill6l im Verhaltnis
1:1 verrihren. Das Rote-Bete-Dressing mit Salz abschmecken und zum
Schluss uber

Eier, Salz und Sonnenblumendl verriihren. Mehl mit Backpulver
vermischen und mit der Milch mit dem Schneebesen unterriihren.
Eine heilRe Pfanne mit Ol einpinseln. Mit einem Schopfloffel etwas
Teig in der Pfanne verteilen. Die Blini backen bis der Teig trocken
aussieht und kleine Blasen bildet. Wenden und von der anderen
Seite ebenfalls braun braten.



Fiir die Garnitur:
1 TL Forellenkaviar
2 Zweige Dill

4 Blatter franzosischer Sauerampfer
2 EL Sauerkleeblattchen
6 Borretschbliten
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Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Krautern und Kaviar garnieren und
servieren.



Filir die Pelmeni:

200 g Hackfleisch vom Rind
100 g Hackfleisch vom Schwein
2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

2 EL Butter

2 Eier (Eiweil3)

250 g Mehl

¥, Bund glatte Petersilie

2 Zweige Thymian

14 TL Rote-Bete-Pulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die sauren Zwiebeln:
250 g rote Zwiebeln

20 ml Balsamico-Essig

1 EL Butter, zum Anbraten
Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle

Martin Pichler

Pelmeni mit zerlassener Butter und sauren roten
Zwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Fur die Fullung Zwiebeln abziehen, wirfeln und mit Hackfleisch, Rote-
Bete-Pulver und 3 EL Wasser vermischen. Knoblauch abziehen und klein
schneiden. Thymian abzupfen und klein hacken. Beides mit unterheben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fur den Teig Mehl, Ei und Wasser vermischen und salzen. Die Masse zu
einem festen Nudelteig kneten, sehr diinn ausrollen und rund ausstechen.

Fillung dann auf die Teigtasche geben und den Rand mit Eiweil3
bestreichen, zusammenklappen und die Rénder fest andriicken. In
kochendem Salzwasser etwa 10 Minuten gar kochen.

Zwiebel abziehen, von den Ansatzen befreien und auf einem V-Hobel fein
hobeln. Die Butter in einem kleinen Topf aufschdumen, die Zwiebeln
dazugeben und etwa 2 Minuten darin diinsten und mit Salz wirzen.

Balsamico unterheben und mit Chili abschmecken.

Pelmeni mit der zerlassenen Butter Ubergiel3en, mit Zwiebeln und
Petersilie garnieren und servieren.



Fiir den Teig:

200 g Mehl

1Ei

75 ml Wasser

3 Lorbeerblatter

1/4 TL Salz

Salz, aus der Mihle

Fiir die Flillung:

5 Kartoffel

100 g Pfifferlinge

100 g Krauterseitlinge

1 Zwiebel

1 EL Schmand

1 EL Butter

2 EL Olivenél, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Dip:

2 Frihlingszwiebeln

100 g Schmand

100 ml Saure Sahne

1 TL mittelscharfer Senf

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Topping:

6 Krauterseitlinge

100 g Pfifferlinge

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Nussbutter:
50 g Butter

Sarah Biinting

Wareniki mit Kartoffel-Pilz-Fiillung, gebratenen Pilzen,
Nussbutter und Frihlingszwiebel-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Mehl mit 75 ml Wasser, Ei und Salz verkneten. In Folie packen und kurz
kalt stellen. Den Teig mit einem Nudelholz diinn ausrollen und mit einem
Ausstecher Teigkreise ausstechen. Die Teigkreise mit der Kartoffelfiillung
belegen und einmal falten. Die Rander des Halbkreises mit einer Gabel
festdriicken.

Die Teigtaschen zusammen mit den Lorbeerbléattern in kochendes Wasser
geben und ca. 10 Minuten kochen lassen.

Kartoffeln schalen, waschen und in Wiirfel schneiden. In Salzwasser gar
kochen. Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Die Pilze putzen
und ebenfalls fein wirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln glasig
andunsten, Pilze anbraten.

Zu den abgegossenen Kartoffeln Schmand und Butter geben und die
Masse mit einem Kartoffelstampfer fein stampfen. AnschlieRend die

gebratenen Pilze und Zwiebeln unterrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fruhlingszwiebeln abziehen und fein hacken. Schmand, saure Sahne,
Senf und Frihlingszwiebeln in eine Schale geben und vermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Krauterseitlinge putzen und der Lange nach in Scheiben schneiden.
Pfifferlinge putzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Krauterseitlinge und
Pfifferlinge von beiden Seiten anbraten. Kraftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In einer Pfanne Butter zur Nussbutter braunen. Pilze und Nussbutter auf
die Teigtaschen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Hahnchenfilets:

2 Hahnchenbrustfilets a 150 g
75 g Butter

1Ei

14 Bund Dill

%, Bund Schnittlauch

%4 Bund Barlauch

Y4 Bund Petersilie

4 EL Pankomehl,

4 EL Weizenmehl

Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rostkartoffeln:

300 g Kartoffeln

1 Schalotte

100g geraucherter Speck

1 EL Butterschmalz

1 TL Zucker

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rote-Bete-Salat:
1 vorgekochte Rote Bete
1 Apfel

1 Karotte

1 Zitrone, davon der Saft
100 g Walniisse

1 EL Honig

1 EL Apfelessig

1 EL Olivendl

Fir die Garnitur:

Y4 Bund Schnittlauch
Y Bund Petersilie

Y4 Bund Dill

Lars Baumeister

Pozharskije: Hahnchenbrust mit Rostkartoffeln und Rote-
Bete-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Dill, Schnittlauch, Barlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Die Krauter mit zimmerwarmer Butter vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Hahnchenbrustfilets waschen,
trockentupfen, Sehnen entfernen, langs einschneiden und leicht platt
klopfen. Mit Butter bestreichen. Aus Mehl, Ei und Pankomehl eine
Panierstrale bereitstellen. Das Hahnchen panieren in Ol goldgelb
ausbacken.

Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und ca. 15 Minuten in
Salzwasser garen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Den Speck in
Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln mit Speck und
Schalottenwirfeln knusprig anbraten. Butterschmalz und Zucker dazu
geben und karamellisieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rote Bete und Karotte schalen und in Streifen schneiden. Apfel schélen,
halbieren, vom Kerngehéuse befreien und in Streifen schneiden. Rote
Bete, Karotte und Apfel in einer Schiissel mit Honig, Apfelessig und
Olivendl vermengen. Zitrone auspressen, halbieren und den Saft
auffangen. Den Rote-Bete-Salat mit Honig und Zitronensaft sti3-sauer
abschmecken. Walnisse hacken und dariiber streuen.

Schnittlauch, Petersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln, klein hacken
und Uber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



