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» Die Kuiichenschlacht — Meniu am 12. Oktober 2023 =
Tagesmotto ,,Federvieh“ mit Bjorn Freitag

Fiir das Ananaskompott:

1 Ananas

1 Limette, Saft

2 Fruhlingszwiebeln

1 rote Chilischote

50 ml Ananassaft

1 TL Currypulver

3 EL Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Selleriestampf:

1 Knollensellerie

2 Schalotten

100 ml Sahne

50 ml WeiRwein

1 EL Sesamadl

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Flugentenbrust:

2 Flugentenbruste, mit Haut
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Portweinsauce:

200 ml Portwein

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Carmen Kraus

Flugentenbrust mit Portweinsauce, Selleriestampf und
Ananaskompott

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Strunk von der Ananas entfernen und die Schale grof3ziigig
wegschneiden. Fruchtfleisch in grobe Stlicke schneiden. Zucker in einem
Topf karamellisieren lassen und Ananas dazugeben. Mit Ananassaft
abldéschen und etwas einkdcheln lassen. Frihlingszwiebeln putzen und in
Ringe schneiden. Chilischote waschen, langs halbieren, von
Scheidewanden und Kernen befreien und in feine Streifen schneiden. Ein
paar Streifen zur Garnitur beiseitelegen. Zwiebeln und Chili mit in das
Kompott geben. Wenn alles etwas eingekocht ist, mit dem Zauberstab
pirieren, aber nicht zu viel, sodass Stlickchen im Kompott verbleiben.
Limette auspressen. Kompott mit Curry, Limettensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Sellerieknolle putzen, schalen und in grobe Wiirfel schneiden. In leicht
gesalzenem Wasser garen, dann abgieRen. Schalotten abziehen und in
feine Wirfel schneiden. In Pflanzendl andiinsten und mit WeilRwein
abléschen. Sahne und Selleriewlirfel dazugeben und mit einem Stampfer
zu einem Brei bearbeiten. Sesamdl dazu rihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Haut von der Flugentenbrust rautenférmig einschneiden und danach
salzen und pfeffern. In einer Pfanne Ol erhitzen und erst die Hautseite der
Brust anbraten, bis diese eine schéne goldbraune Farbe bekommen hat.
Dann wenden und etwa eine Minute von der anderen Seite braten.
AnschlieRend im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten ruhen lassen.
Pfanne fir die Portweinsauce weiterverwenden.

Portwein in die hei’e Enten-Pfanne giel3en, einkdcheln und reduzieren
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Maishahnchenbrust:

2 Maishahnchenbriiste a 150 g

2 Knoblauchzehen

1 Limette

1 EL Butter

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Pilz-Curry:
125 g Shiitake

80 g Buchenpilze

100 g Zuckerschoten
2 Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Limette, Saft

50 g Butter

200 ml ungesiifite Kokosmilch
100 ml Geflugelfond

1 EL Sesamdl

1 EL rote Currypaste

1 Stange Zitronengras
1 Bund Thaibasilikum
Salz, aus der Miihle

Flir den Basmati:
120 g Basmati
Salz, aus der Mihle

Michael Stapf
Maishahnchenbrust mit rotem Pilz-Curry und Basmati

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Hahnchenbriiste in einer Pfanne mit Ol von allen Seiten scharf anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen und andriicken.
Limette heil abwaschen und in Scheiben schneiden. Beides zusammen
mit Butter und den Hahnchenbristen in eine ofenfeste Form geben und
im Backofen etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Currypaste mit Ol erhitzen. Kokosmilch, Fond, Stiele des Thaibasilikums
und angestoRenes Zitronengras dazugeben und etwa 15 Minuten kécheln
lassen. Basilikumblatter zur Garnitur beiseitelegen. Shiitake, Buchenpilze
und Lauchzwiebeln putzen und klein schneiden. Zuckerschoten waschen,
Faden ziehen und halbieren. Alles in einer Pfanne mit Butter anbraten.
Currysauce durch ein Sieb abgie3en und mit Limettensaft und Salz
abschmecken.

Basmati in 240 ml gesalzenem Wasser gar kochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Couscous mit Kichererbsen:

125 g Couscous

240 g Kichererbsen, aus der Dose
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft & Abrieb

300 ml Gemusefond

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fur die Ofen-Karotten:

Y2 Bund Baby-Karotten mit Grin
4 cm Ingwer

3 Knoblauchzehen

30 ml helle Sojasauce

1 TL Chiliflocken

3 EL Honig

Fur die Marinade:
1 Orange, Saft

2 Limetten, Saft

1 rote Chilischote

3 cm Ingwer

2 EL Reisessig

1 EL Fischsauce

2 Zweige Koriander
40 g Zucker

Fiir das StrauBenfilet:

400 g StrauRenfilet

1 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
2 TL Sumach

Katinka Weidler

Fruchtig-pikantes StrauBenfilet mit Ofen-Karotten und
Couscous mit Kichererbsen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gemdusefond erhitzen. Couscous in einem Topf mit Olivendl andiinsten
und umrihren. Mit Fond aufgieRen, von der Herdplatte nehmen und mit
geschlossenem Deckel quellen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein hacken. Zwiebeln in Ol anbraten, nach 5 Minuten Knoblauch und
Kichererbsen hinzufligen. Zitrone heil® abwaschen, Schale abreiben und
auspressen. Kichererbsen unter Couscous heben und alles mit
Zitronensaft und —Abrieb vermengen. Mit Salz abschmecken.

Karotten gut waschen, Grin kiren und langs halbieren. In siedendem
Salzwasser blanchieren. Ingwer und Knoblauch abziehen und reiben. Mit
Sojasauce, Honig und Chiliflocken verrihren und Karotten mit Marinade
bestreichen. Karotten im Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.

Zucker in einem Topf schmelzen lassen. Ingwer schalen und in feine
Streifen schneiden. Chili waschen, l1angs halbieren, von Scheidewanden
und Kernen befreien und auch in kleine Streifen schneiden. Beides zum
Zucker geben, kurz einrihren. Limette und Orange auspressen. Zucker
mit Reisessig, Zitrussaft und Fischsauce abléschen und vom Herd
nehmen. Blatter vom Koriander abzupfen und klein hacken. Unterriihren.
Sauce beim Anrichten der Teller Gber Fleisch traufeln.

StraulRenfilet mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne mit
Butterschmalz von beiden Seiten scharf anbraten. AnschlieRend auf aus
der Pfanne nehmen und ruhen lassen. Vor dem Servieren in Tranchen
schneiden.

Sumach Uber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



» Die Kuiichenschlacht — Meniu am 12. Oktober 2023 =
Zusatzgericht von Bjorn Freitag

Fiir den Salat im ,,Caesar Salad
Style“:

200 g Hachnchenbrustfilet

3 Stangen Staudensellerie

2 Kopf Eisbergsalat

3 Stlickchen Handkase mit Kimmel
Y2 Bund Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Dressing:

30 g Parmesan

200 g Saure Sahne

1 Knoblauchzehe

1 Anchovi

2 EL Weilweinessig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Salat mit Hahnchenbrust im "Caesar Salad Style"

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 75 Grad Dampfgaren einstellen.

Hahnchenbrust direkt auf den Backofenrost legen und im Dampfgarer
schonend fir etwa 15 Minuten garen. AnschlieRend in einer Pfanne ohne
Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Handkase in feine Scheiben schneiden. Sellerie waschen, Enden
entfernen und Faden bei Bedarf ziehen. In feine Scheiben schneiden und
in kochendem Salzwasser blanchieren. Petersilie abbrausen,
trockenschitteln und Blatter abzupfen. Eisbergsalat waschen und fein
schneiden. Alles in eine groRe Schissel geben. Hahnchen in Streifen
schneiden und mit in den Salat geben.

Parmesan reiben. Saure Sahne mit geriebenem Parmesan und
Weillweinessig vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch
abziehen, fein reiben und unterriihren. Anchovi fein hacken und ebenfalls
dazu geben. Dressing Uber Salat geben und alles miteinander
vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



