» Die Kuiichenschlacht — Menu am 09. Marz 2020 =
Leibgericht mit Johann Lafer

Fiir das Lammkarree:

1 Lammkarree mit 6 Stielen

2 Zweige Thymian

2 Zweige Salbei

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den SiiBkartoffelstampf:

1 grolRe Sifkartoffel

500 g mehligkochende Kartoffeln
700 ml Gemusefond

100 ml Milch

250 g Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Fir den griinen Spargel:

500 g griiner Spargel

1 Orange

3 cm Ingwer

1 Zweig Salbei

4 EL Pinienkerne

100 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rotweinsauce:

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

250 ml Rotwein

150 ml Lammfond

50 ml Balsamico

2 EL kalte Butter

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Patrick Ludovicus Schmitz

Lammkarree mit Rotweinsauce, grinem Spargel und
SuRkartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Lammkarree parieren, waschen und trocknen. Knoblauch abziehen, im
Ganzen mit Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Thymian und Salbei
hinzufiigen und das Fleisch darin scharf anbraten. Karree aus der Pfanne
nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf ein Backblech legen und
fir 18-20 min. in den vorgeheizten Ofen geben.

Kartoffeln und SifRkartoffel schalen, grob wirfeln und in Gemisefond
kochen. Danach abgiefl3en, stampfen und mit Milch und Butter vermengen
bis es samig wird. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Spargel waschen und holzige Enden abschneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und den Spargel darin anbraten. Ingwer
schéalen und in Scheiben schneiden. Salbeiblattchen abzupfen.
Pinienkerne, Ingwer und Salbei zu dem Spargel in die Pfanne geben und
gut durchschwenken. Orange auspressen und den Saft in die Pfanne
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Sauce Schalotten und Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
andinsten. Rotwein, Fond und Balsamico angief3en und langsam
einkochen bis die Sauce stark reduziert ist. Danach aufmixen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und erneut einkochen. Hitze reduzieren und die
Reduktion mit kalter Butter Stlick flr Stlick binden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Involtini alla milanese:
2 diinne Kalbsschnitzel a 100 g (aus der
Kalbsnuss)

1 kleine feine Bratwurst

1 HUhnerleber

30 g durchwachsener Speck in diinnen
Streifen

1 Knoblauchzehe

125 ml Riesling

125 ml Kalbsfond

1Ei

30 g Parmesan

50 g Butter

2 Bund glatte Petersilie

2 Zweige Salbei

Mehl, zum Bestauben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kartoffel-Pastinakenpiiree:
4 kleine Pastinaken

2 EL Milch

1 EL Schweineschmalz

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle

Fur die glasierten Méhren:

200 g kleine Bundmoéhren mit Griin
1 EL Butter

Y2 TL Zucker

1TL Salz

Fiir den frittierten Rucola:
80 g Rucola
200 ml Pflanzendl, zum Ausbacken

Maren Kolb

Involtini alla milanese mit glasierten Mohren, Kartoffel-
Pastinakenpuree und frittiertem Rucola

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und sehr diinn klopfen. Fur
die Fullung Bratwurst enthauten, die Fille zerkleinern und in eine
Schussel geben. Hihnerleber waschen, trocken tupfen und klein hacken.
Danach zur Bratwurst geben.

Knoblauch abziehen und ausdriicken. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Parmesan reiben und das Ei trennen.
Knoblauch, Petersilie, 2 EL Parmesan und das Eigelb zur
Bratwurstmasse geben und alles griindlich mischen. Mit Pfeffer wiirzen.

Entstandene Paste gleichmaRig auf die Kalbsschnitzel streichen und
aufrollen. Mit einem Salbeiblatt belegen, mit Speckstreifen umwickeln und
mit Spielchen feststecken.

Rouladen diinn mit Mehl bestauben. In einer Pfanne die Butter erhitzen
und die Réllchen darin unter Wenden goldbraun braten. Salzen und den
Wein dazugieRen, etwa zur Halfte eindampfen lassen.

Fond angiefl3en und zugedeckt 20 Minuten schmoren lassen. Nach den
ersten 10 min jedes Rollchen mit einem weiteren Salbeiblatt belegen und
die restlichen Blatter in die Sauce geben.

Nach insgesamt 20 Minuten die Rollchen aus der Pfanne nehmen und
die SpielRe entfernen. Die Sauce noch einmal kraftig durchkdécheln
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb Uber die
angerichteten Involtini geben.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pastinaken schéalen und in grobe Stiicke schneiden. Mit dem
Schweineschmalz mischen, salzen und auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech fir 25 Minuten in den Ofen geben.
Zwischendurch einmal umschichten.

Die weichen und leicht gebraunten Pastinaken aus dem Ofen nehmen
und mit dem Stabmixer plrieren. Fir eine bessere Konsistenz Milch
hinzufligen, mit Salz und Muskat abschmecken. Durch ein Sieb streichen.

Die Mohren mit dem Sparschaler schalen, Méhrengriin bis auf 1 cm
abschneiden und in Salzwasser circa 5 min kochen. Abgie3en und
abtropfen lassen. In einer Pfanne die Butter erwarmen, den Zucker
dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Die Méhren dazugeben und
rundherum glasieren.

Den Rucola waschen und trocken tupfen. Das Pflanzendl im Topf
erhitzen und nach Stabchenprobe den Rucola 30 Sekunden im Ol
frittieren. Auf dem Kiichenkrepp abtropfen lassen und auf dem Plree
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Knopfle:

250 g Weizenmehl, Typ 405
3 Eier, GroRe M

300 g walrziger Bergkase
100 g Parmesan

1 grolRe Zwiebel

200 ml Sahne

200 ml Rinderfond

Y2 Bund glatte Petersilie

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rote-Bete-Mohren-Salat:
1 Kopfsalat

300 g vorgekochte Rote Bete
3 grolRe Mbéhren

1 grolRe Zwiebel

1 stiBer Apfel

Y Bund Rucola

1 Bund Koriander

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Sahnemeerrettich

1 TL Zucker

Y% TL Salz

2 TL Krauteressig

2 TL Erdnussol

2 TL Olivenol

Y2 TL schwarzer Pfeffer

Fiir die frittierten Zwiebeln:
1 grolRe Zwiebel

100 g Mehl

0,5 Liter Sonnenblumendl
Salz, aus der Mihle

Norbert Babeo

Cremige Kasknopfle mit frittierten Zwiebeln und Rote-
Bete-Mohren-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Fur die Knopfle Mehl, Eier, 125 ml Wasser und eine Prise Salz in eine
Schussel geben und durchrihren, bis der Teig glatt ist.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig mit einem
Teigschaber durch eine Spatzlereibe driicken und garkochen.

Zwiebel abziehen, in feine Wirfel schneiden und in einer Pfanne in
Butterschmalz glasig diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sahne
und Rinderfond abléschen. Ganz leicht kbcheln lassen.

Petersilie abbrausen und hacken. Bergkdse und Parmesan fein reiben
und mit der Petersilie in die Zwiebel-Pfanne geben, kurz umrihren.
Gegarte Knopfle dazugeben und durch den geschmolzenen Kése ziehen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Blatter des Kopfsalates abldsen, abbrausen und trockentupfen. Rote Bete
in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein wirfeln.

Moéhren schalen und in kleine Scheiben schneiden. In einer Pfanne einen
Teel6ffel Erdnussdl erhitzen und Moéhren darin braten. Koriander
abbrausen, Blatter abzupfen und fein schneiden. Rucola abbrausen, fein
schneiden und mit dem Koriander zu den Méhren geben.

Aus Olivendl, Erdnussdl, Essig, Sahnemeerrettich, Senf, Zucker, Salz
und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen.

Apfel schalen, halbieren, entkernen und in feine Stifte schneiden.
Apfelstifte, Zwiebelwrfel, Rote Bete und gebratene Méhrenmischung
zusammen in eine Schuissel geben und mit der Halfte der Vinaigrette
vermischen. Die restliche Vinaigrette mit dem Kopfsalat vermengen.

Den Kopfsalat als Bett anrichten und darauf den Rote-Bete-Mdhren-Salat
geben.

Zwiebeln abziehen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebelscheiben in
einer Schiissel mit etwas Salz durchmengen und in Mehl wenden. Ol in
einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin kross frittieren. Auf
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Kasknopfle auf Tellern anrichten und frittierte Zwiebeln darauf geben.
Salat separat dazu reichen und servieren.



Fiir das SiiRkartoffel-Fisch-Curry:

250 g Seelachsfilet, ohne Haut
1 kleine SiuRRkartoffel

Y2 Kopf Brokkoli

2 rote Paprika

200 ml Gemiusefond

100 ml Kokosmilch

100 g Doppelrahmfrischkase

1 Stange Zitronengras

1 Bund Koriander

2 Prisen Kreuzkiimmel

2 Prisen Currypulver

Y TL Delikatess-Paprikapulver
5 TL Kokosol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kokosreis:

125 g Jasminreis

150 ml Kokosmilch, vollfett
100 ml Kokosnusswasser
1 TL Zucker

Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
1 rote Chilischote

Julia Diirrbeck

SuBkartoffel-Fisch-Curry mit Kokosreis

Zutaten fiir zwei Personen

Die Paprika waschen, von Scheidewanden und Kernen befreien und in 2
cm grofl3e Wirfel schneiden. Kleine Réschen vom Brokkoli
herunterschneiden und waschen. StRkartoffel schalen und in 1,5 cm
groRe Wiirfel schneiden.

Zitronengras vom Ende befreien, die auReren harten Hillen entfernen
und den unteren Teil fein reiben. Koriander abbrausen und
trockenwedeln. Die Sténgel fein hacken, die Blatter abzupfen und flr die
Garnitur beiseitelegen.

Seelachs waschen, trocken tupfen und in 3 cm groRe Warfel schneiden.

Paprika in Kokosol im Wok bei mittlerer bis hoher Hitze anbraten. Brokkoli
und SuRkartoffel hinzugeben und unter Rihren kurz anbraten.
Kokosmilch und 150 ml vom Gemsefond angief3en und aufkochen.
Zitronengras hinzugeben, den Deckel aufsetzen und bei mittlerer Hitze
ca. 4 Minuten einkochen.

Gehackte Korianderstangel, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und
Currypulver dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Frischkase
einrtihren und bei Bedarf den Gbrigen Fond dazugeben. Die Fischwiirfel
auf das Curry geben, leicht andriicken und 2 — 3 Min. gar ziehen lassen.

Kokosmilch, Kokosnusswasser, Salz und Zucker mit dem Reis im Topf
aufkochen und mit einem Deckel bedecken. Die Hitze auf die Halfte
reduzieren und fur 10-12 Minuten kocheln lassen.

Chilischote aufschneiden, von Scheidewanden und Kernen befreien und
kleinhacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Chili und tUbrigen Korianderblattern
garnieren und servieren.



il

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 250 g

1 Knolle Knoblauch

2 Zweige Thymian

2 EL Butterschmalz

Fleur de Sel, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Salz, aus der Mihle

Fiir den Rosenkohl:
300 g Rosenkonhl

2 Eier

5 EL Mehl

5 EL Panko

Salz, aus der Muhle
Ol, zum Frittieren

Fiir die Polenta:

50 g Maisgrief®

300 ml Gemisefond

300 ml Milch

10 g Parmesan

4 EL Butter

1 Lorbeerblatt

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus Mihle

Fiir die Portwein-Zwiebeln:

3 kleine rote Zwiebeln

1 Zitrone

500 ml Portwein

1 gehaufter TL Preiselbeergelee
2 EL brauner Zucker

1 TL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Frihlingszwiebeln, zum Garnieren

Markus Doring

Rinderfilet mit Portwein-Zwiebeln, knusprigem
Rosenkohl und Polenta

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch halbieren und mit der
Schnittflache nach unten gemeinsam mit Thymian-Zweigen und
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Rinderfilets waschen und trocken
tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten in dem
Butterschmalz scharf anbraten. In den Ofen geben und bis zu einer
Kerntemperatur von 54 Grad im Ofen garen, anschlieRend mit Fleur de
Sel salzen.

Rosenkohl putzen und die auBeren Blatter entfernen. Den Strunk
kreuzférmig einritzen. Eier aufschlagen und verquirlen. Rosenkohl
zunachst in Mehl, dann in Ei und zuletzt in Panko wélzen und in Ol
knusprig frittieren. Mit Salz wirzen.

Milch und Gemusefond aufkochen. Lorbeerblatt abzupfen und
hinzugeben. Maisgriel einrihren und unter stdndigem Ruhren 2 Minuten
bei kleiner Hitze ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan
reiben und gemeinsam mit Butter unterriihren. Lorbeerblatt
herausnehmen.

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Zwiebeln im Butterschmalz
anschwitzen und mit Zucker karamellisieren. Den Portwein angielen und
bei kleiner Hitze einkdcheln. Das Preiselbeergelee einrthren,
Zitronenschale abreiben und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Frihlingszwiebeln putzen, fein schneiden und lber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Teig:

1 Ei

125 ml Milch

350 g Mehl

Y2 TL Backpulver

1 EL Sonnenblumendl
Y2 TL Salz

Fiir die Kartoffel-Fiillung:

3 mehligkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

250 g Schlagsahne

1 EL zimmerwarme Butter

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die WeiBkohl-M6hren-Fiillung:
200 g Weiltkohl

1 Mohre

V2 Zwiebel

1 EL neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Zwiebel-Speck-Topping:
50 g Speckwdrfel

1 Zwiebel

2 Zweige Dill

2 EL Butter

Julia Popov

Wareniki: Russische Teigtaschen mit zweierlei Fullung
und Zwiebel-Speck-Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ei mit Milch, Ol und Salz verquirlen. Mehl in eine separate Schiissel
sieben und mit Backpulver vermengen. Mehlgemisch zu der Ei-Milch-
Mischung geben und zu einem geschmeidigen Teig kneten. Danach
ruhen lassen.

Kartoffeln schéalen, wurfeln und in Salzwasser weichkochen. Wasser
abgieRen. Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in Ol glasig diinsten.
Schlagsahne und Butter zu den Kartoffeln geben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Kartoffeln stampfen und anschlieRend die Zwiebeln unterheben.

Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in etwas Ol braten. Mdhre schilen
und reiben. WeilRkohl waschen, trockenschleudern und reiben. Mohre
und Weillkohl in die Pfanne dazugeben und einige Minuten garen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

FUr die Zubereitung der Teigtaschen den vorbereiteten Teig diinn
ausrollen. Mithilfe eines Ausstechers Kreise mit 10 cm Durchmesser
ausstechen. Auf eine Halfte der Teigkreise die Kartoffelmasse geben, auf
die andere Halfte die Weillkohl-Mdhren-Mischung. Danach
halbmondférmig zuklappen und die Rander fest zusammendricken. In
siedendem Salzwasser 10 min garen.

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Zwiebel in Butter anbraten und den
Speck hinzugeben. Dill abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen.
Zum Schluss Uber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



