| Die Kiichenschlacht - Ment am 05. Februar 2015 |
,Hauptgang und Dessert“ Horst Lichter

Hauptgang: , Venezianische Kalbsleber mit Zwiebel-Rotweinsauce, Rucola-
Kartoffelstampf* von Barbara Kast|

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Leber:

300g Kalbsleber
259 Butter

1EL Olivendl

Fir die Sauce:

200 g rote Zwiebeln
25 ml Balsamicoessig
100 ml Rotwein

% Bund glatte Petersilie
1EL Zucker

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Kartoffelstampf:

4 vorwiegend festkochende Kartoffeln
100 ml Milch
1259 Sahne
3 EL Butter
1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Rucola
Muskatnuss

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

50 ml Olivendl

5 Salbeiblatter

Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln schalen und im Wasser gar kochen.

Die Kalbsleber abwaschen, trocken tupfen und in ein Zentimeter breite Streifen schneiden. Das
Olivendl und die Butter in einer Pfanne erhitzen, bis es schaumt. Die Kalbsleber darin sehr scharf
und kurz anbraten. Die Leber aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Fur die Sauce die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Petersilie klein hacken. Die

Zwiebel mit dem Zucker in der Pfanne anschwitzen, bis die Zwiebel leicht gebraunt ist. Mit dem
Balsamico und einem kréftigen Schuss Rotwein abldschen. Mit Pfeffer wiirzen und die Sauce auf



die Halfte reduzieren. Die Leber und die Petersilie dazugeben, die Sauce aber nicht mehr kochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen und die Salbeiblatter darin frittieren. Aus dem Fett
nehmen und auf einem Kichenkrepp abtropfen lassen.

Die Kartoffeln abgief3en. Die Milch mit der Sahne in einen Becher geben und mit der Petersilie und
dem Rucola purieren. Die Butter in einem Topf erhitzen, bis sie eine braune Farbe annimmt. Die
Kartoffeln mit der gebrdunten Butter und der Halfte der Krautermilch mischen und mit einem
Kartoffelstampfer zerdriicken. Nach und nach die restliche Krautermilch zugeben. Den Stampf mit
Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Den Kartoffelstampf kugelformig auf Tellern anrichten, die Leber und die Sauce dazugeben. Mit
den Salbeiblattern garnieren. Frisch gemahlenen Pfeffer dariiber geben und servieren.
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Dessert: ,Winterliches Tiramisu mit Sauerkirschen“ von Barbara Kastl

Zutaten fur zwei Personen

2 Schokoladenlebkuchen (ohne Oblate)
250 g Sauerkirschen (ohne Stein)

1 Zitrone

100 g Mascarpone

100 g Magerquark

100 g Schmand

20 ml Orangenlikor

20 ml Rum

100 ml starker Kaffee

2EL Kakaopulver

Zucker, zum Abschmecken
Zubereitung

Die Lebkuchen zerbrdseln und in ein Glas geben. Den Kaffee mit dem Rum mischen und tber die
Masse geben. Die Kirschen abtropfen lassen und ins Glas fillen.

Die Zitrone halbieren und des Saft auspressen.
Die Mascarpone, den Quark und den Schmand vermischen, mit etwas Zucker, dem Orangenlik6r
und dem Zitronensaft abschmecken und ebenfalls ins Glas geben. Das Tiramisu mit einer Kirsche

dekorieren und im Kuhlschrank kalt stellen.

Das Lebkuchen-Tiramisu mit Kakaopulver bestreuen und servieren.



Hauptgang: , Penne all‘arrabiata“ von Mario Broszio

Zutaten fur zwei Personen

400 g Penne

150 ¢g durchwachsener Speck
500 ml passierte Tomaten
359 Kapern

2 rote Peperoncini

2 Knoblauchzehen
100 g Parmesan

2EL Olivenol

1TL Balsamicoessig

1 Prise Zucker

4 Stiele glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen. Die Penne darin bissfest kochen.

Fur die Penne den Speck fein wiirfeln. Die Peperoncini langs halbieren, entkernen und in feine
Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.

Die Blatter der Petersilie abzupfen und klein schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin drei Minuten bei mittlerer Hitze
knusprig braten. Den Knoblauch und die Peperoncini dazugeben und kurz mitbraten. Die
passierten Tomaten dazugeben und mit Salz, Zucker und dem Balsamico wirzen. Anschliel3end
die Kapern zur Sauce geben und zwei Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan reiben.

Die Penne mit der Saue auf Tellern anrichten und mit dem Parmesan servieren.



Dessert: ,Knuspriger Kirschquark” von Mario Broszio

Zutaten fur zwei Personen

200 g Kirschen, entkernt aus dem Glas
1 Zitrone

509 Spekulatius

100 g Frischkase

100 g Quark

200 g Sahne

100 g Zucker

1EL Speisestérke

4 Baiser

1 Vanilleschote

Zubereitung

Die Kirschen mit dem Saft und mit der Halfte des Zuckers in einem Topf erhitzen. Etwas von dem
Saft in einer externen Schissel mit der Speisestarke anrtihren und zurlick zu den Kirschen geben.
Die Kirschen etwas eindicken lassen.

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Schale der Zitrone
abreiben. Die Sahne mit dem Vanillemark steif schlagen. Den Frischkase mit dem Quark und dem
restlichen Zucker verrihren und die Sahne unterheben. Die Baisers grob zerkrimeln und unter die
Quarkmasse rihren.

Die Spekulatius in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Kartoffelstampfer zerbrdseln.
Die Halfte der Spekulatius auf die Glaser verteilen, die Hélfte der Quark-Sahne-Masse darauf
geben. Die restlichen Spekulatius und den restlichen Quark verteilen. Als letzte Schicht die

Kirschen auf dem Quark verteilen.

Den Knusprigen Kirschquark im Glas servieren.



Hauptgang: , Putenmedaillons mit Krithariki und Feta-Minz-Dip“ von Dimitrios
Kaltsidis

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Putenmedaillons:

3009 Putenfleisch
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fur die Kritharaki:

150 ¢g Kritharaki

1 Schalotte

2 Fleischtomaten

5EL Olivenol

% TL edelstRRes Paprikapulver
1TL Oregano

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Feta-Minz-Dip:

50¢g griechischer Schafskase
100 g griechischer Joghurt
1 Knoblauchzehe

4 Stangel Minze
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Putenfleisch waschen und trocken tupfen.
AnschlieBend salzen und in einer tiefen Pfanne in etwas Olivendl von allen Seiten anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen.

Fur die Kritharaki die Schalotte abziehen und klein hacken. Die Schalotte in derselben Pfanne wie
das Fleisch dinsten, die Kritharaki und das Olivendl dazugeben und bei mittlerer Hitze in der
Pfanne schwenken. Das Paprikapulver und den Oregano darunter riihren.

Die Tomaten waschen und mit einer Reibe reiben. Zu den Kritharaki geben. 250 Milliliter Wasser
dazugeben und kurz aufkochen lassen. Kraftig mit Salz wirzen.

Das Putenfleisch in eine Auflaufform geben, mit der Kritharaki-Tomaten-Mischung komplett
bedecken und im Ofen etwa 17 Minuten backen.

Fur den Dip drei Stangel Minze klein hacken. Den Knoblauch abziehen und ein Viertel davon klein
hacken. Der restliche Knoblauch kann anders verwendet werden. Den Schafskése klein
zerbrgseln, den Joghurt, den Knoblauch und die Minze dazugeben und alles zusammen mit dem
Purierstab zu einem festen Dip mixen. Die Kritharaki auf Tellern anrichten, Medaillons von der Pute
abschneiden und darauf legen. Den Joghurt-Dip dariber geben und mit Minze und Oregano
garniert servieren.
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Dessert: ,,Crépe Suzette" von Dimitrios Kaltsidis

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Teig:

150 g Mehl

2 Eier

50 ml Milch

1EL Sonnenblumenol
20 ml Rum

Yo Vanilleschote

2 EL Zucker

Butter, zum Backen
Salz, aus der Muhle

Fur die Sauce:

3 Orangen

1 Zitrone

100 g Butter

1EL Zucker

2EL brauner Zucker

50 ml Orangenlikér

509 gehobelte Mandeln

2 Zweige Minze, fur die Garnitur

Zubereitung

Fur den Teig die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Eier, das Ol,
das Vanillemark und den Zucker, die Milch, das Mehl, den Rum und 50 Milliliter Wasser und eine
Prise Salz mixen. Bei Bedarf noch etwas Mehl zugeben, bis der Teig eine dickflissige Konsistenz
hat.

In einer Pfanne mit wenig Butter sehr diinne und helle Crépes backen. Die Crépes zu Vierteln
zusammenklappen und warm stellen.

Fur die Sauce die Butter in einem Topf erwarmen. Zwei Orangen und die Zitrone halbieren und
auspressen. Den Saft mit dem Zucker zur Butter giel3en und etwas einkochen lassen. Die dritte
Orange filetieren. Die Mandeln in einer Pfanne leicht anbraunen. Den Orangenlikor leicht
anwarmen.

Die Crépes gefaltet in eine Pfanne geben, die Sauce dartubergeben und etwas ziehen lassen. Die
Orangenschalen auf die Crépes geben, den braunen Zucker und den Orangenlikér dariiber geben
und alles flambieren.

Die Crépes auf Tellern anrichten, mit Minze und den Mandeln garnieren und servieren.



