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» Die Kiichenschlacht — Menii am 29. Oktober 2018 =
Leibgericht mit Alfons Schuhbeck

Fir die gebratene Leber in Sauce:
1 Kalbsleber

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

25 ml Marsala

125 ml Kalbsfond

1 Bund Majoran

1 Rippe Zartbitter-Kuvertire

1 EL Preiselbeermarmelade

2 EL kalte Butter

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Rosti:

5 festkochende mittelgrofe Kartoffeln
2 EL Butterschmalz

Chili, aus der Muhle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Apfelscheiben:

1 Apfel

2 EL Zucker

1 Prise Chili, aus der Mihle
1 Prise Salz

Marika Loacker

Gebratene Kalbsleber mit Rosti und karamellisierten

il Apfelscheiben

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kalbsleber putzen, waschen und trockentupfen. In Wirfel schneiden.
Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Butterschmalz in
Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch anschwitzen. Mit Marsala
abldéschen, mit Fond aufgieBen und Flissigkeit reduzieren. Majoran
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Sauce mit Salz, Pfeffer und
Majoran abschmecken, gegebenenfalls mit kalter Butter montieren.

In einer zweiten Pfanne Butterschmalz erhitzen und Leberscheiben kurz
von allen Seiten anbraten. Mit ein wenig Salz und Pfeffer wiirzen, mit
Schokolade und Preiselbeermarmelade abschmecken. Leber in die Sauce
geben und sofort servieren.

Kartoffeln waschen, schalen und raspeln. Salzen und pfeffern und mit Chili
wirzen, kurz ziehen lassen, dann Flussigkeit ausdricken. Butterschmalz in
Pfanne erwarmen, aus Kartoffelraspeln Rosti formen und von beiden
Seiten goldbraun anbraten.

Apfel schalen und mit einem Kerngehauseausstecher entkernen. Apfel in
Scheiben schneiden. Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Salz dazu
geben und mit wenig Wasser abldschen. Apfelscheiben in die Pfanne
geben und durch den Karamell schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Fleisch:

400 g Schweinefilet

3 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Flir die Sauce:

200 ml Geflugelfond

70 ml Milch

70 ml Sahne

2 EL Tomatenmark

2 EL Butter

2 EL Speisestarke

1 TL Paprikagewtirz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pilze:

100 g weille Champignons

100 g braune Champignons

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Knopfle:

200 g Mehl

2 Eier

60 ml Milch

60 ml Sprudelwasser

1 Muskatnuss, zum Reiben

1 Prise Zucke

4 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

9.

Lukas Frick

# Schweinemedaillons mit Rahmsauce, Pilzen und Knopfle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 120 Grad vorheizen. Schweinefilet waschen, trockentupfen
und in ca. 3 cm dicke Schieben schneiden.

Ol in Pfanne heilR werden lassen und Fleisch von allen Seiten scharf
anbraten. Fleisch in den Ofen geben und auf eine Kerntemperatur von 62
Grad garen. Vor dem Servieren salzen und pfeffern.

Butter in Pfanne mit Fleischbratensatz schmelzen lassen. Tomatenmark
dazu geben. Mit Fond, Milch und Sahne abléschen und Flissigkeit
reduzieren. Gegebenenfalls mit Speisestarke andicken. Mit Paprika, Salz
und Pfeffer wirzen.

Pilze putzen, halbieren und vierteln. Pfanne ohne Ol hei werden lassen
und Pilze ganz kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Eier mit Mehl, Milch, Sprudelwasser und Zucker und Prise Salz verrihren,
bis Teig Blasen schlagt.. Teig kurz ruhen lassen.

Gesalzenes Wasser in einem gro3en Topf zum Kochen bringen. Teig
durch Kndpflesieb ins Wasser geben und warten, bis Knépfle an der
Wasseroberflache schwimmen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
holen.

Butter in Pfanne schmelzen und Knépfle durch die Butter schwenken. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Reh:

300 g ausgeldster Rehriicken

2 Zweige Thymian

3 Wacholderbeeren

1 EL Butter

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Flr die Sauce:

250 ml Wildfond

60 ml Portwein

1 Schalotte

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

1 TL Lebkuchenbrosel
Y. TL Starke

50 g kalte Butter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Piiree:

1 Knolle Sellerie

1 mittelgrof3e Kartoffel

50 ml Milch

2 EL Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Bohnen:

200 g grune Prinzess-Bohnen

¥ Knoblauchzehe

80 g Speck am Stilick

15 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

S

Rehmedaillons mit Portwein-Sauce, Selleriepiiree und

Victoria Rechberg

- Speckbohnen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Medaillons portionieren.
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Wacholderbeeren andrticken.

In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen. Rehmedaillons mit
Wacholderbeeren, Thymian und Knoblauch pro Seite ca. 3 Minuten braten.
Herausnehmen und zugedeckt ruhen lassen.

Schalotte abziehen und in feine Wurfel schneiden. Thymian abbrausen
und trockenwedeln. Fond und zwei Drittel des Portweins in einen Topf
geben und bei starker Hitze erwarmen. Schalotten, Lorbeer,
Lebkuchenbrésel und Thymian einrihren. Fur ca. 10 Minuten kochen
lassen, bis Flussigkeit sich um die Halfte reduziert hat. Sauce durch Sieb
giefRen und fur weitere 5 Minuten koécheln lassen. Mit einem Schneebesen
nach und nach kalte Butter einrihren. Starke mit etwas Wasser anrihren
und Sauce damit abbinden. Mit Salz, Pfeffer und restlichen Portwein
abschmecken.

Sellerie und Kartoffel schalen, in Wirfel schneiden und in Salzwasser
garen, bis sie weich sind. Abgief3en und in Topf geben. Butter in einem
kleinen Topf zerlassen. Milch erhitzen und zusammen mit der Butter zum
Sellerie geben. Mit Stabmixer fein purieren. Mit frisch geriebener
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Bohnen in Salzwasser fir ca. 4 Minuten kochen, anschlieend mit kaltem
Wasser abschrecken. Speck in Wirfel schneiden und in Pfanne ohne Fett
knusprig braten. Aus Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Bohnen in
Pfanne mit dem Fett vom Speck geben. Butter hinzufligen und Knoblauch
hineinpressen. Bohnen gleichmaflig anbraten und gelegentlich die Pfanne
schwenken. Nach ca. 7 Minuten Speck hinzufiigen und alles gut
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Larp nuea:

1 Rinderfilet a 200 g

1 rote Zwiebel

2 Fruhlingszwiebeln

Y2 rote Spitzpaprika

2 Limetten (ca. 50 ml Saft)
2 kleine Chilischoten

Y% Bund Koriander

15 Blatt Minze

50 ml thailandische Fischsauce
1 Stlick Palmzucker

2 EL Sesamol

Salz, aus der Mihle

Fiir den Klebreis:
100 g uber Nacht gewasserter Klebreis
Salz, aus der Muhle

Fiir den WeiBkohlsalat:
200 g Weiltkohl

2 Limetten, zum Auspressen
1 kleine rote Chili

1 TL Zucker

1 EL Sesamdl

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

30 g gerosteter und gemahlener
Klebreis

1 grofde Karotte

&

Marco Kugler

o Larp nuea: Thailandischer Rindfleischsalat mit Klebreis

und WeiRkohlsalat

| Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in sehr feine Stiicke
schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Frihlingszwiebel putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Paprika
und Chili waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Koriander
und Minze abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Limette halbieren
und auspressen.

Ol in Pfanne erhitzen und Fleisch bei mittlerer Hitze anbraten und salzen.
Es sollen keine Réstaromen entstehen. 2 EL Limettensaft, 2 EL
Fischsauce und etwas Zucker dazu geben und weiter kdcheln lassen.
Nach circa 15 Minuten Fleisch samt Flussigkeit in eine groRere Schiissel
umfiillen. Zwiebeln, Paprika und Chilis unterriihren. Sofort ca. 80 Milliliter
Limettensaft und restliche Fischsauce dariber giel3en.

Eingeweichten Klebreis abgieRen und im Kérbchen Gber Wasserdampf 30
Minuten dampfen. Gegebenenfalls salzen.

Weiltkohl putzen, waschen und fein hobeln. Limette auspressen. Chili
waschen, entkernen und fein hacken. Kohl mit Limettendaft und Sesamol
marinieren. Mit Chili, Zucker und Salz abschmecken.

Gerosteten Klebreist vor dem Servieren Uber das Laab Nua streuen.
Karotte schalen und Férmchen ausstechen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Bulette:

100 g Rinderhack

100 g Schweinehack

1 Zwiebel

1Ei

1 TL Dijon-Senf

1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch
100 g Butterschmalz
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Stampf:

300 g Spitzkohl

400 g Kartoffeln (Linda)

150 g Mascarpone

100 ml Milch

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Ol:
2 Bund Basilikum
200 ml Olivendl

Uta Spankowsky

Krauter-Bulette mit Spitzkohl-Kartoffel-Stampf und
' Basilikum-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Petersilie und Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Hackfleischsorten mit Ei,
Zwiebel, Senf und Krautern vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Butterschmalz in Pfanne erhitzen. Aus Hackmasse Bouletten formen und
von beiden Seiten anbraten.

Spitzkohl waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln
schalen, waschen und in grobe Wiirfel schneiden. In gesalzenem Wasser
gar kochen. Anschliel3end abgief3en und mit einem Kartoffelstampfer
zerkleinern.

Ol in Pfanne erhitzen und Spitzkohl bei starker Hitze ca. 3 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mascarpone in der Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Mascarpone-
Mischung und Spitzkohlstreifen unter den Kartoffelstampf heben. Mit etwas
Basilikum-Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Mit 2 EL Ol mit dem Stabmixer
pirieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Burger:

300 g Rinderhack

2 Scheiben Parmaschinken
2 Brioche Burger Brotchen
1 Kugel Mozzarella

100 g Parmesan

150 g Rucola

1 Tomate

1 Bund Rosmarin

1 Bund Oregano

2 EL Balsamico-Creme

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Pommes:

5 groRe festkochende Kartoffeln
1 EL Pommesgewdirz

2 Liter neutrales Ol

Fiir den Sour-Cream-Dip:
2 EL Saure Sahne

2 EL Creme fraiche

1 Zitrone

Y2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum

2 TL weilRer Balsamico

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

&

Stephan Miiller

Burger "ltalian Style"” mit Pommes frites und Sour-Cream-
Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rosmarin und den Oregano abbrausen, trockenwedeln und vom Stiel
zupfen. Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Liquid Smoke wiirzen und
Rosmarin und Oregano untermischen. Hackfleischmasse mit der Hand
vermengen und mit der Burgerpresse zu zwei Pattys formen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Parmesan reiben und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech zwei Kdsehaufchen machen. Circa 10
Minuten backen, dann auskuhlen lassen.

Tomate waschen, den Strunk entfernen und in Scheiben schneiden.
Mozzarella ebenfalls in Scheiben schneiden.

Ol in Grillpfanne erhitzen und Pattys von einer Seite scharf anbraten.
Wenden und mit Tomaten und Mozzarella-Scheiben belegen. Kurz mit
einer Edelstahlschiissel abdecken, bis Kase geschmolzen ist.

Rucola waschen und trockenschleudern. Burger-Brétchen aufschneiden
und die Schnittseite kurz in die Grillpfanne legen. Balsamico-Creme auf
Brétchen schmieren, mit Rucola belegen, darauf Patty, Parmaschinken

und Parmesanchip legen und mit dem Brotchen abschliefl3en.

Kartoffeln waschen, schéalen und in gleichmalige Stifte schneiden. Fett in
der Fritteuse auf 190 Grad erhitzen und Kartoffeln ca. 5 Minuten
vorfrittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen und abkihlen lassen.

Pommes anschliefend erneut in die Fritteuse geben und goldbraun
frittieren. Auf Klichenpapier abtropfen lassen, in eine Schissel geben und
mit Pommesgewurz abschmecken.

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Knoblauchzehe abziehen undpressen.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter fein hacken. Saure
Sahne, Creme fraiche und Essig verrihren. Zwiebel, Knoblauch und
Basilikum unterheben. Zitrone heil} abwaschen und Schale abreiben. Dip
mit Zitronenschale, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



