= Die Kiichenschlacht — Menii am 30. Oktober 2023 =
Leibgericht mit Robin Pietsch

Fir den Gurken-Dill-Salat:
Y2 Salatgurke

1 Bund Dill

Balsamico Bianco

Rapsoél, nach Geschmack
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fur das Kartoffelpiiree:

600 g grofRe mehlig kochende Kartoffeln
100 ml kalte Milch

150 g kalte Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fur die Kottbullar:

300 g Hackfleisch vom Kalb

2 Schalotten

150 ml Sahne

60 g Semmelbrosel

1 EL Butter

Pflanzendl, zum Einfetten

1 Prise gemahlener Piment

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Rahmsauce:
300 ml Kalbsfond
200 ml Sahne

1 TL helle Sojasauce
2 TL Kartoffelstarke
Salz, aus der Mihle

Fiir die Preselbeeren:
2 EL Preiselbeeren aus dem Glas

Alexander Makris

Kottbullar mit Rahmsauce, Kartoffelpiiree, Gurken-Dill-
Salat und Preiselbeeren

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Gurke mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden. Gurkenscheiben
leicht salzen und in einer Schiissel 30 Minuten ziehen lassen. Fir die
Vinaigrette Balsamico Bianco, Zucker und Salz verrihren und
anschlieBend das Ol einarbeiten (Verhéltnis Balsamico zu Ol ca. 1:2).
Zum Anrichten die Gurken mit der Hand ausdriicken und mit der
Vinaigrette vermengen. Dill feinhacken und dazugeben.

Kalte Butter in Wurfel schneiden. Kartoffeln schalen, in gleichmafige
Stlicke schneiden und in kraftig gesalzenem Wasser weichkochen (ca.
15-25 Minuten). Abgief3en und im heilen Topf kurz ausdampfen lassen.
Dann durch eine Kartoffelpresse geben und Milch und Butter unter
kraftigem Rihren einarbeiten. Mit etwas geriebener Muskatnuss und ggf.
noch etwas Salz abschmecken.

Semmelbrdsel mit der Sahne vermengen und ca. 20 Minuten einweichen
lassen. Schalotten abziehen, sehr fein wiirfeln und in Butter glasig
anschwitzen, anschlieRend zum Hackfleisch geben. Semmelbrosel-
Sahne nun ebenfalls dazugeben und alles in einer Schissel mit einem
Holzl6ffel kraftig vermengen, bis das Fleisch eine cremige Textur
bekommen hat. Masse mit Salz, Pfeffer und einer Prise gemahlenem
Piment abschmecken. Mit nassen Handen nun golfballgroRe Ballchen
formen und diese in eine gedlte, grofte Auflaufform legen. Im Ofen ca. 10
Minuten backen.

Kalbsfond in einer Saucenpfanne etwas einkdcheln lassen. Dann die
Sahne hinzufligen und alles noch einige Minuten weiterkécheln lassen.
Mit ein wenig Sojasauce und ggf. Salz abschmecken. Starke mit etwas
Wasser verriihren und vorsichtig dosiert zur Sauce geben und aufkochen,
bis diese die gewlinschte Bindung hat.

Preiselbeeren als Garnitur auf den Koéttbullar verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Rehriicken und Sauce:
600 g Rehriicken mit Knochen

1 Bund Suppengemuse

20 g Butter

50 ml trockenen Rotwein

1 EL Tomatenmark

Y2 Bund Thymian

2 Zweige Rosmarin

20 g Mehl

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Risotto:
150 g Risotto-Reis
200 g Waldpilze

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
600 ml Gemusefond
100 ml Weillwein

1 Stick Parmesan

1 EL Butter

1 EL Olivendl

1 TL Pilzpulver
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Chutney:

100 g getrocknete Cranberries, in
Wasser eingelegt

1 kleine Zwiebel

1 Orange, Saft

Ol, zum Braten

150 g brauner Zucker

Zimt, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Rehriicken in Thymian-Sauce mit Waldpilz-Risotto und
Cranberry-Chutney

Ulla Meyer

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rehricken vorsichtig von Knochen und Sehnen trennen.
Suppengemise schalen und in ca. 1 cm dicke Stlicke schneiden.
Knochen in etwas Ol anbraten, Tomatenmark dazugeben und etwas
spater das Gemuse dazugeben. Kraftig anbraten lassen. Mit Rotwein
abléschen, kurz aufkochen und 300 ml Wasser dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Halfte des Thymians dazugeben und bei
kleiner Stufe auf ein viertel einkochen lassen. Danach absieben. Butter in
einem Topf schmelzen lassen. Mehl dazugeben und mit einem
Schneebesen durchrihren. Unter Rihren langsam den Fond dazugeben
und aufkochen lassen. Den restlichen Thymian hacken und dazugeben.
Zur Seite stellen.

Rehricken mit dem Rosmarin in einer Grillpfanne von beiden Seiten stark
anbraten. Hitze reduzieren und ca. 10 Minuten ziehen lassen. In drei
Zentimeter dicke Stlicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Gemisefond und Pilzpulver mit 800 ml heiRem Wasser anrtihren. Auf
den Herd stellen und warmhalten. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein hacken. Pilze putzen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Olivendl mit Butter in der Pfanne erhitzen. Knoblauch, Zwiebeln und Pilze
anbraten und zur Seite stellen. Risotto-Reis in der Pfanne leicht anrdsten,
mit dem Weillwein abléschen. Immer nur so viel Gemiisefond dazu
gielRen, dass der Reis immer mit FlUssigkeit bedeckt ist. Unter stdndigem
Ruhren bei leichter Hitze ca. 15 Minuten quellen lassen. Pilzmasse
unterheben und ein paar Minuten ziehen lassen. Parmesan nach
Belieben hinein hobeln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite
stellen.

Cranberries ca. 1 Stunde in Wasser einweichen. Ol in einem Topf
erhitzen und die grob zerkleinerten Zwiebeln darin andinsten.
Cranberries ohne Wasser zugeben und einige Minuten anschwitzen.
Zucker daruber geben, umrihren und ca. 1 Minute unter Rihren leicht
karamellisieren. Orange halbieren, Saft auspressen und hinzugeben.
Zimt, Salz und Pfeffer zufiigen, umrihren und zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Rosmarinzweig garnieren und
servieren.



Fir den Zander:

350 g Zanderfilet mit Haut
1 Zitrone, Saft

2 EL Butter

Mehl, zum Bestauben

4 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Fiir den SiiBkartoffelstampf:
400 g SuRkartoffeln

1 EL Butter

50 ml Sahne

80 ml Milch

1 Prise Zimt

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

1 Fenchel

1 Schalotte

50 g getrocknete Tomaten in Ol
40 g grine Oliven ohne Stein

40 g schwarze Oliven ohne Stein
1 Orange

100 ml Gemusefond

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Cocktailtomate
Fenchelgriin

Ya Zitrone

Dieter Schmidt

Auf der Haut gebratener Zander mit Fenchelsalat und
SuBRkartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Das Zanderfilet waschen und trocken tupfen. Filet halbieren, mit ca. zwei
Essloffel Zitronensaft betraufeln und die Haut mit etwas Mehl bestauben.
In einer Pfanne Ol erhitzen und den Zander auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze 7 Minuten braten, bis die Haut goldbraun und kross ist. Dann den
Fisch wenden und 2 Minuten auf der Fleischseite fertigbraten. Etwas
Butter dazugeben und salzen.

SiRkartoffeln schalen, waschen und in grobe Stiicke schneiden. In einen
Topf geben und knapp mit Wasser bedecken. Aufkochen lassen, Wasser
salzen, dann die SURkartoffeln zugedeckt in ca. 20 Minuten weich
kochen.

SiRkartoffeln abgiefen, zurlck in den Topf geben und etwas
ausdampfen lassen. In einem kleinen Topf Butter, Sahne und Milch
erhitzen, dann zu den Suf3kartoffeln in den Topf geben. Alles mit einem
Kartoffelstampfer fein zerdriicken und das Suf3kartoffelptree mit einer
Prise Zimt, frisch geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fenchel waschen und putzen, den Strunk herausschneiden. Das Grin
abzupfen und fur die Garnitur beiseitelegen. Fenchel in mdglichst diinne
Scheiben schneiden. Schalotte abziehen und fein wirfeln. Tomaten
ebenfalls fein wiirfeln. Oliven vierteln. Orange auspressen.

In einer Pfanne mit Deckel Ol erhitzen und die Schalottenwiirfel darin
glasig dinsten. Dann den Fenchel zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5
Minuten diinsten. Mit Orangensaft und Gemisefond abléschen, einmal
aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren und den Fenchel zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten garen. 2 Minuten vor Ende der Garzeit
die Oliven und die getrockneten Tomaten unterriihren. Gemise mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Tomaten halbieren und genau wie das fenchelgriin und die Zitrone als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Tomaten, Zitronenviertel und
Fenchelgriin garnieren und servieren.

Zander ist laut WWF nur aus folgenden Gebieten zu empfehlen:
o Danemark, Deutschland, Niederlande, Aquakultur: geschlossene
Kreislaufanlage
e Peipsi See (Estland/Russland) Wildfang: Stellnetze-Kiemennetze
e Binnengewasser: Schweiz, Wildfang: Handleinen-Angelleinen
(Stand September 2023)



Fiir den Mozzarella:

900 g Mozzarella Wrap, ausgerollter
Mozzarella

1 kg reife, kupferfarbene Tomaten
200 g Tomatensaft, ggf. mehr

1 scharfe rote Chilischote

2 g getrockneter Oregano

10 g Guarkernmehl

Eiswasser

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Suppe:

400 g purierte Tomaten, von oben

150 ml Tomaten-Gemusesaft

50 ml Selleriesaft

30 g Tomatenmark

2 TL getrocknete Petersilie

2 TL getrocknete Krauter der Provence
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Brot:

2 franzdsisches Baguette
2 Knoblauchzehen

1 EL Butter

1 EL Butterschmalz

Y2 Bund glatte Petersilie
2-4 EL Olivenol

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen, ohne Darm und
Schale

2 Eier

120 g Maismehl

120 g Weizenmehl

4 EL Panko

4 EL Paniermehl

140 ml eiskaltes Wasser

% TL Salz

Eli John

Mozzarella soffiata: Gepuffter Mozzarella auf
Tomatensuppe mit Tempura-Garnelen und gerostetem
Baguette

Zutaten fiir zwei Personen

Die Chilischote entkernen und kleinschneiden. Kupfertomaten schéalen.
Kerne entfernen und mit Tomatensaft, Chilischote, Oregano,
Guarkernmehl, Salz und Pfeffer vermischen. Alles durch ein feines Sieb
geben. Vorgang wiederholen, wenn es keine glatte Mischung ergibt. 600
g abnehmen und diese in eine Espumaflasche flllen, Gas eindrehen und
im Kuhlschrank aufbewahren. Mozzarella mit dem Wasser aus der
Verpackung in eine Schissel geben und auf maximal 65 Grad erhitzen.
Vorsichtig auf den Mozzarella driicken. Nun um die Offnung der
Espumaflasche wickeln und Fullung vorsichtig hineinspritzen. Kase mit
den Fingern verschliefsen und befiillten Mozzarella in Eiswasser legen.

Den Rest Tomatenpliree von oben mit Tomatenmark, Tomaten-Gemiuse-
Saft, Selleriesaft und getrockneter Petersilie aufkochen. Mit Krauter der
Provence, Salz und Pfeffer abschmecken.

Baguette in dicke Scheiben schneiden, Butterschmalz in einer groRen
Pfanne zerlassen und die Brotscheiben von jeder Seite goldbraun rosten.
Knoblauchzehen abziehen, in der Mitte durchschneiden. Petersilie
waschen, trocken schiitteln, von den Stielen zupfen und fein hacken.
Dann das Olivendl mit der fein gehackten Petersilie vermengen. Die
gerosteten Baguette Scheiben mit der halbierten Knoblauchzehe
einreiben, etwas salzen und mit dem Olivenol-Petersilien-Gemisch
betraufeln.

Wasser mit den Eiern und dem Salz vermengen. Maisstarke und Mehl
am besten in einer separaten Schissel mischen und dann zusammen mit
dem Wasser-Ei-Gemisch zu einem glatten Teig verrihren. Nicht zu stark,
da er sonst matschig werden kann, kleine Klimpchen sind véllig in
Ordnung. Etwas Panko- und Paniermehl in die Mischung unterheben.
Riesengarnelen etwas in die Lange ziehen und am Bauch ein paar Mal
einschneiden, um sie vorsichtig geradezuziehen. Ol in einem Topf auf ca.
170-180 Grad erhitzen. Garnelen in den flissigen Tempurateig tunken.
Optional vorher noch einmal kurz im Weizenmehl panieren. Die fertig
frittierten Garnelen am besten auf einem Gitterrost abtropfen lassen.



Fiir die Garnitur:
400 g Saubohnen
2 EL Schmand

Bohnen schélen und beiseite stellen. Schmand als Suppengarnitur
verwenden.

Tomatensuppe in Servierschalen angielen, Schmand daraufgeben,
Mozzarella auf das gerostete Brot legen, Garnelen drumherum drapieren
und servieren.

Eismeergarnelen sind laut WWF nur aus folgenden Gebieten zu
empfehlen:
¢ Nordostpazifik FAO 67: Kanada, Fallen
¢ Nordwestpazifik FAO 21: Baffin Bay (0A) Schleppnetze
(Grundscherbrettnetze) (Stand September 2023)



Fiir die Ramenbriihe:

100 g geraucherter Riickenspeck
2 Bund Frihlingszwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 daumengrof3es Stuck Ingwer
1 EL Yuzusaft

1 EL Zitronensaft

200 g weilke Misopaste

100 ml japanische Sojasauce
400 ml Schweinefond

400 ml Gemisefond

5-6 Blatter Gelantine

2 TL kalte Butter

Sake, zum Abschmecken
Mirin, zum Abschmecken
Gerostetes Sesamol, zum
Abschmecken

1 EL Rohrzucker

1 EL geraucherte Chiliflocken
WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Toppings:

1 Dose Sonnenmais

2 Bund Frihlingszwiebeln

2 moglichst grolRe Eier

100 ml japanische Sojasauce
50 ml Sake

100 ml Mirin

2 gerostete Noriblatter

1 Scheibchen Butter
Rohrzucker, zum Abschmecken

Fur das knusprige Schweinegerostl:
2 grobe frische Bratwdirste

1 EL scharfer Senf

100 ml japanische Sojasauce

100 ml gerdstetes Sesamol
Gerostetes Sesamol, zum Braten

2 EL helle Sesamkdrner

Rohrzucker, zum Abschmecken

Fiir die Ramennudelin:
200 g Weizenmehl, Type 550
1 Ei

Sebastian Miiller

Japanische Ramen: Selbstgemachte Ramen-Nudeln mit
Mais, Ramen-Ei und knusprigem Schweinegrostl

Zutaten fiir zwei Personen

Den Schweinefond und Gemusefond in einen Topf geben und sanft
kdcheln lassen. Den weif3en Anteil der Frihlingszwiebeln im Ganzen
dazu geben. Ingwerstlck dinn aufschneiden.

Knoblauch mit Haut anquetschen und beides ebenfalls zum Fond geben.
Wahrenddessen den fetten Speck in Wurfel geschnitten bei kleiner
Flamme auslassen. Misopaste nach und nach mit einem Schneebesen
einrthren. Mit Sojasauce, Chili, Yuzu und Zitronensaft, Rohrzucker,3
Essloffel des ausgelassenen Schweineschmalzes, Sake, Mirin und
weillem Pfeffer abschmecken. Ramenbriihe soll herzhaft, nussig und
leicht stRlich schmecken. Brihe von der Flamme nehmen und mit
Sesamol und ggfls. Butter abschmecken. Schlief3lich noch mit
Blattgelatine auf die gewunschte Konsistenz andicken. Vor dem
Servieren ggdfls. 1-2 Knoblauchzehen in die Briihe pressen.

Sonnenmais abgielRen und mit etwas Wasser, Butter und ggf. Rohrzucker
in einem Topf erwarmen.

Eier in sprudelndem Wasser wachsweich kochen. Unter kaltem Wasser
abschrecken und pellen und in einer Marinade aus Sojasauce, Sake und
Mirin marinieren lassen.

Den griinen Anteil der Frihlingszwiebeln in feine Streifen schneiden.
Noriblatter in breite Streifen schneiden.

Senf, Sojasauce und etwas Sesamdl zu einer dicken Marinade verrihren.
Bratwurstbrat aus der Hiille driicken und in ein wenig Sesamdl in einer
Pfanne zusammen mit Sesamkoérnern kriimelig braten. Dann die
Marinade zum Brat geben und rosten bis knuspriges Schweinegerostl
entsteht. Ggf. mit Rohrzucker und Sojasauce abschmecken.

Mehl in eine grof3e Schissel sieben. Salz und Backpulver darunter
mengen. Eine Mulde in dem Mehl formen. Schussel auf eine
Kichenwaage stellen. Waage auf 0 stellen. Ei reinschlagen. Nun bis zu



1 TL Backpulver
Mehl, fir die Arbeitsflache
TL Salz

-

einem Gewicht von 100-110 g mit Wasser aufflllen. Zu einem Teig
verkneten und auf einer Arbeitsflache gut durchkneten. Mithilfe einer
Nudelmaschine auf 1-2 mm ausrollen und mit dem Tagliatelle-Aufsatz zu
Ramennudeln vollenden. Nudeln méglichst nicht zu sehr stapeln, sonst
kleben sie trotz Bestauben durch Mehl schnell zusammen. In leicht
gesalzenem Wasser bissfest garen.

In einer schicken, mdglichst tiefen Suppenschissel die Ramennudeln
stapeln. Mit der Ramenbrihe aufflllen, Toppings im Kreis angeordnet
anrichten, zwei breite Streifen Noriblatter reinstecken, mit
Fruhlingszwiebeln bestreuen und servieren.



Fiir das Geschnetzelte:

300 g Kalbsleber

300 g weilRe Champignons

2 weille Zwiebel

100 ml Sahne

200 ml Kalbsfond

Mehl, zum Bestauben

2 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Safran-Kartoffelstampf:
3 grolRe vorwiegend festkochende
Kartoffeln

100 ml Milch

2 EL Butter

0,1 g gemahlener Safran
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir die Paprika:

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

2 Zweige glatte Petersilie

Kornelia Hoffmann-Rhein

Geschnetzeltes von der Kalbsleber mit Zwiebeln,
Champignons, Paprika und Safran-Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Champignons putzen und wiirfeln. Ol in einer Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen. Zwiebeln bei geringer Hitze braunen.

Leber in feine Streifen schneiden. Champignons zu den Zwiebeln geben
und braten. Zwiebeln und Pilze aus der Pfanne nehmen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Etwas mehr Ol in die Pfanne geben und erhitzen.
Leberstreifen dazugeben und kurz braten. Mit Mehl Gberstauben und
alles in der Pfanne wenden. Zwiebeln und Champignons wieder
dazugeben. Mit Fond abléschen und kurz aufkochen lassen. Sahne
unterrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schélen, vierteln und in gesalzenem Wasser kochen. Nach
dem Kochen die Kartoffeln mit Butter, Milch, Salz und Muskatnuss
stampfen. Safran zugeben und abschmecken.

Paprika im Ofen mit Grillfunktion erhitzen, so dass sie anschlieend leicht
gehautet werden kénnen. In Rauten schneiden und mit Petersilie beim
Servieren als Garnierung verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



