= Die Kiichenschlacht — Meni am 3. Mai 2021 -
Leibgericht mit Johann Lafer

Fir die Hihnchenroulade:

2 Hahnchenschenkel mit Rickenteil
und Haut

2 Scheiben Serranoschinken

1 Scheibe Comté, ca. 40 g

1 EL Butterschmalz

1 TL Dijon-Senf

Fiir das Tomaten-Oliven-Gemiise:
1 Fleischtomate a ca. 250 g

1 Lauchzwiebel

50 g schwarze Oliven, ohne Stein

1 Schalotte

¥ Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Kartoffelstampf:

400 g mehlig kochende Kartoffeln
1 Knoblauchzehe

100 ml Vollmilch

3 Zweige Thymian

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Susanne Goschel

Hahnchenroulade mit Kase-Schinken-Fillung, Tomaten-
Oliven-Gemiise und Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Knochen aus dem Hahnchenschenkel |I6sen, dann das Fleisch plattieren.
Comté in Streifen schneiden. Fleischseite mit etwas Senf bestreichen,
Schinken und Kasestreifen auflegen und zu einer Roulade drehen, mit
Kichengarn binden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen von allen Seiten
anbraten. AnschlieRend in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 10
Minuten fertig garen. Die Pfanne zum Braten des Gemiises aufgestellt
lassen.

Fleischtomate mit heilem Wasser Uberbriihen und die Haut abziehen.
Tomate quer halbieren. Die untere Halfte der Tomate von Kernen
befreien. Dabei Uber einer Schale mit einem Haarsieb arbeiten, um den
Tomatensaft aufzufangen. Tomatensaft fur den spateren Gebrauch
beiseitestellen. Dann das Fruchtfleisch in kleine Wurfel schneiden.

Die obere Halfte der Tomate (mit dem Strunk) mit der Schnittflache nach
unten in ein Haarsieb legen und so gut es geht ausdriicken.

Oliven wirfeln. Lauchzwiebel putzen, waschen und ebenfalls wiirfeln.
Schalotte abziehen und wirfeln. Knoblauch abziehen und pressen.
Olivendl in der Pfanne mit dem Hahnchenbratensatz erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin leicht anschwitzen. Mit oben gewonnenem
Tomatensaft abldschen, dann Fruhlingszwiebel, Tomaten- und
Olivenwirfel dazugeben und durchschwenken. Alles mit Pfeffer und Salz
wiirzen.

Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. Knoblauch andriicken und
abziehen. Topf mit Salzwasser aufsetzen, Thymian und Knoblauch
hinzugeben und die Kartoffeln darin weich kochen. Anschlieflend
abgielen und ausdampfen lassen. Thymianzweige entnehmen. Dann die
Kartoffeln mit Olivendl und Milch zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



|

Fiir das Steak:

600 g deutsches Rumpsteak

(2 ca. 3 cm dicke Steaks)

3 Knoblauchzehen

100 g Butter

1 Zweig Rosmarin

1 TL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Risotto:

250 g Risotto-Reis

250 g braune Champignons
1 % Schalotten

1 Knoblauchzehe

70 g Parmesan

100 g Butter

1 L Gemusefond

250 ml WeiRwein

1 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Pesto:

1 Bund Blattpetersilie

Y, Zitrone

30 g Parmesan

20 g Walnusse

3-4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Crunch:

40 g Walnusse

2 TL Zucker

Puderzucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Rumpsteak mit Pilz-Risotto, Petersilien-Pesto und
Walnuss-Crunch

Maurice Reinhard

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch andriicken.
Rumpsteak scharf in einer Pfanne von allen Seiten anbraten. Danach aus
der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten garen.
AnschlieRend das Fleisch zuriick in die Pfanne geben und mit Butter,
Rosmarin und Knoblauch fur 1-2 Minuten arosieren. Gleichzeitig mit
ausreichend Pfeffer und Salz wirzen. Danach kurz ruhen lassen.

Gemusefond in einem Topf leicht erwarmen. Schalotten abziehen und in
kleine Wirfel schneiden. In Ol bei mittlerer Hitze leicht andiinsten, bis sie
glasig sind. Dann Risotto hinzufligen, die Hitze fiir kurze Zeit erhéhen, bis
auch die Reiskorner eine glasige Farbe annehmen. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Die Halfte des gehackten Knoblauchs zum Risotto
geben, dann mit 200 ml WeilRwein abléschen. Die Hitze auf kleine Stufe
drehen, bis das Risotto nur noch leicht simmert. In den nachsten 20-25
Minuten nach und nach eine Kelle Fond zum Risotto geben, bis die
Flussigkeit vom Reiskorn aufgenommen wurde. Diesen Schritt
wiederholen, bis das Reiskorn al dente gekocht ist.

Champignons putzen und vierteln. Ca. 10 Minuten bevor das Risotto gar
ist, die Pilze in einer Pfanne scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Sobald die Pilze gar sind, mit restlichem WeilRwein, 2 Essloffel
Butter und dem restlichen gehackten Knoblauch vermengen und in das
Risotto ruhren. Parmesan reiben, ebenfalls hinzufiigen und Risotto
abgedeckt 2-3 Minuten ruhen lassen.

Blattpetersilie abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit den
Walnlssen grob hacken. Parmesan grob reiben. Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Petersilie und Walnlisse zusammen mit dem
Olivendl in ein Gefal3 fullen und mit einem Mixer plrieren. Dann
Parmesan, Zitronensaft, Salz und Pfeffer hinzufiigen und solange
purieren, bis eine cremige Paste entsteht. Bei Bedarf einen weiteren
Schuss Olivendl hinzufiigen.

Walnulsse grob hacken und in der Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Farbe
anrdsten. Anschliefend den Zucker Uber den Walnissen verteilen und
mit einer guten Prise Salz und Pfeffer wirzen. Unter konstantem Rihren
warten, bis sich der Zucker aufgelést und um die Walnisse gelegt hat.
Zur Seite stellen und abkihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Schweinemedaillons:

350 g kichenfertiges Schweinefilet
6 diinne Scheiben durchwachsener
Speck

25 g Butter

3 EL milder Senf

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Champignonsauce:

250 g braune Champignons

1 Zwiebel

Butter, zum Braten

350 g Schmand

4 EL Gemusefond

1 EL edelslfes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spatzle:
300 g Mehl, Typ 550
3 Eier

2 EL Butter

1 TL Salz

Fur die Garnitur:
2 Zweige krause Petersilie

Anna Obenauer

Schweinemedaillons im Senf-Speckmantel mit
Champignonsauce und Spatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schweinelende in 4 bis 6 gleich groRe Medaillons schneiden und salzen.
Speckscheiben auslegen, jeweils mit Senf bestreichen, pfeffern und die
Medaillons damit umwickeln.

Butter in einer Pfanne auslassen und die Medaillons darin von beiden
Seiten kraftig anbraten. Das Fleisch ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen
fertig garen.

Zwiebel abziehen und in feine kleine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und
in dicke Scheiben schneiden. Pilze in einer Pfanne mit Butter braun
anbraten, mit 2 Essloffel Gemisefond abléschen und beiseitestellen. In
einer zweiten Pfanne die Zwiebelwurfel goldbraun anbraten,
anschlieBend zu den Champignons geben, alles mit restlichem
Gemdusefond abléschen und kécheln lassen. AnschlieRend langsam,
nach und nach den Schmand einriihren und kécheln lassen. Die Sauce
mit dem Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mehl in eine Schussel geben. Salz, Eier und 150 ml Wasser mit einem
Kochléffel oder den Quirlen des Handmixers unterschlagen. Den Teig
solange schlagen, bis dieser Blaschen wirft und zah vom Loffel flief3t
ohne zu reilRen. In einem Topf Salzwasser aufkochen und den Teig
portionswiese durch die Spatzlereibe direkt in das kochende Wasser
streichen. Sobald die Spatzle an die Wasseroberflache steigen, mit einer
Schopfkelle herausnehmen, abtropfen lassen, mit kaltem Wasser
abschrecken und in eine Schissel geben. Butter in einer Pfanne
auslassen und die Spéatzle darin schwenken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Hahnchen:

6 Hahncheninnenfilets

2 Eier

50 ml Milch

200 g Pankomehl

50 g Mehl

1-2 EL Chiliflocken

Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Bulgur:

100 g Instant-Bulgur

10 g Butter

1 Bund glatte Petersilie

1 EL edelslfies Paprikapulver
1 EL Cayennepfeffer

Salz, aus der Mihle

Fir den Salat:

Y Kopf Endiviensalat

1 Avocado

2 Frahlingszwiebel

1 Mango

30 ml weilder Balsamicoessig
1 Bund Koriander

1 EL weille Sesamsaat

1 EL weille Sesamsaat

30 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Gemiise:

2 Méhren

1 Zucchini

1 walnussgrofRes Stlick Ingwer
2 EL weilRer Balsamicoessig

3 EL Sojasauce

1 EL brauner Zucker

Sesamol, zum Braten

Rapsél, zum Braten

Camill Kowol

Mash up Bowl: Panierte Hahnchenbrust, Petersilien-
Bulgur, buntes Gemiise, frittierte Kichererbsen und Soja-
Joghurt-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Das Hahnchen abtupfen und eventuell parieren. Eier aufschlagen und mit
Milch, Chiliflocken, Salz und Pfeffer verquirlen. Mehl und Pankomehl
jeweils auf einen tiefen Teller geben. Eine Panierstral3e aufbauen, dafir
Mehl, die verquirlten Eier und Pankomehl nebeneinander aufstellen.
Hahnchenfilets zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und
abschlieRend im Pankomehl wenden. Die panierten Filets in einer heilten
Fritteuse knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Bulgur mit ca. 1 Liter kochendem Wasser ubergieRen und ca. 15 Minuten
abgedeckt ziehen lassen. Uberschiissiges Wasser abgieRen. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Mit dem Bulgur verrihren,
dann mit Butter, Paprikapulver, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.

Avocado schalen, halbieren, Stein entfernen und fein wirfeln.
Avocadowiirfel in Sesam wenden und leicht mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Endiviensalat waschen, trockenschleudern, die Blatter in Streifen
schneiden und mit Balsamicoessig und Olivendl marinieren.
Fruhlingszwiebel putzen, waschen und in Ringe schneiden. Unter den
Endiviensalat heben. Mango halbieren und kleine Kugeln mit einem
Kugelausstecher herausschneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln,
hacken und die Mangokugeln darin walzen.

Méhren schalen, halbieren und in ca. 0,5 cm dicke Stlicke schneiden.
Zucchini waschen und das Kerngehause entfernen, in Wurfel schneiden.
Ingwer schalen und fein hacken. Zucchini und Méhren mit Ingwer in einer
Pfanne mit Sesamdl und Rapsdl kurz anbraten, dann mit braunen Zucker
karamellisieren und mit Sojasauce und Balsamicoessig abldschen. Die
Flissigkeit sollte komplett reduziert und die Mohren leicht gebraunt sein.



Fiir die Kichererbsen:

100 g Kichererbsen, aus der Dose
Cayennepfeffer, zum Wirzen

Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Fur die Soja-Joghurt-Sauce:
100 g Naturjogurt, 1,5 % Fett

50 ml Sojasauce

1 TL Austernsauce

1 TL scharfer Senf

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 EL weille Sesamsaat
1 EL weille Sesamsaat

-

Kichererbsen in ein Sieb geben und abtropfen lassen. In der heilRen
Fritteuse 3 Minuten frittieren. Aus dem Fett nehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Vor kurz vor dem Servieren weitere 3
Minuten frittieren. Erneut auf Kichenpapier abtropfen lassen und mit
Cayennepfeffer und Salz wirzen.

Joghurt, Sojasauce, Austernsauce und Senf verrihren und mit
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Sesam Uber die Bowl streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Garnele und das Fleisch:
200 g Hihnerbrustinnenfilet

4 Riesengarnelen, ohne Kopf und
entdarmt, mit Schale

1 Knolle Knoblauch

3 Knoblauchzehen

1 Zitrone

100 ml Gemisefond

3 TL weiler Balasamicoessig

Y2 Bund glatte Petersilie

1 Vanilleschote

1 TL Zitronenpfeffer

Langer Pfeffer, zum Reiben
Kubebenpfeffer, zum Reiben

2 EL Olivenol

Fleur de Sel, zum Wirzen

Fir die Tomaten-Kokos-Sauce:
2 grofde Rispentomaten

400 g passierte Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

180 g gesalzene und gerostete
Erdnisse

400 g cremige Kokosmilch

1-2 TL weilRer Balsamicoessig
1 Lorbeerblatt

8 Zweige Thymian

2 Bund glatte Petersilie
Langer Pfeffer, zum Reiben
Kubebenpfeffer, zum Reiben

1 TL Zucker

Olivendl, zum Braten

Maria Scholz

Hahnchenfilet in Tomaten-Kokos-Sauce mit gebratenen
Garnelen, Koriander-Couscous und Sesam-
Parmesanchip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Garnelen und das Fleisch waschen und trockentupfen. Knoblauch
abziehen und pressen. Knoblauch, Olivendél, Gemusefond und
Balsamicoessig verriihren. Die Marinade in zwei Schiisseln aufteilen.
Eine Halfte der Marinade mit Zitronenpfeffer wiirzen, das Hiihnerfleisch
hineinlegen, gut vermengen und ziehen lassen.

Zitrone unter heiRem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft auspressen. Die andere Halfte der Marinade mit
Spritzer Zitronensaft, langem Pfeffer und Kubebenpfeffer abschmecken.
Garnelen hineinlegen, verrihren und ziehen lassen.

Huhnerfleisch aus der Marinade nehmen und in einer heiRen Pfanne kurz
scharf von allen Seiten anbraten, dann beiseitestellen, bis die Sauce
zubereitet ist und es dann in die Sauce legen.

Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark auskratzen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauchknolle
halbieren. Garnelen mit halber Knoblauchknolle in die Pfanne geben und
die Garnelen kurz scharf von allen Seiten anbraten. Vanillemark und
Petersilie zugeben und gut durchschwenken. Garnelen mit Zitronensaft,
Zitronenabrieb und Fleur de Sel wiirzen.

Laut WWF sollten Sie auf Garnelen zurlickgreifen, die aus der
Bioaquakultur oder aus der Zucht der Zero-Input Systeme aus
Sudostasien (aulRer Indien) stammen und beim Kauf auf eine ASC-, Bio-
oder Naturland-Zertifizierung achten.

Erdniisse zerkleinern. Tomaten waschen, trockentupfen, Strunk entfernen
und wirfeln. Chilischote abbrausen, trockentupfen, der Lange nach
halbieren und von Scheidewanden und Kernen befreien, fein hacken.
Thymian, Lorbeer und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Zwiebel
und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Lorbeerblatt
in Ol anschwitzen. Tomaten, passierte Tomaten und Thymian hinzugeben
und aufkochen lassen. Kokosmilch angiel3en und erneut alles aufkochen
und reduzieren lassen. Ca. die Halfte der Erdniisse hinzugeben. Sauce
mit Salz, Pfeffer, Zucker, Chili und Essig abschmecken. Petersilie hacken
und Sauce damit bestreuen. Vor dem Servieren das Lorbeerblatt und die
Thymianzweige entfernen.



Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Couscous:

200 g Couscous

50 g Butter

1 Bund Koriander

1 Msp. gemahlener Kreuzkiimmel
1 Mps. gemahlener Kurkuma

1 Msp. Currypulver

1 Msp. Zimtpulver

1 Msp. edelsuRes Paprikapulver
1 Msp. Nelkenpulver

1 Msp. gemahlener Thymian

1 Msp. gemahlene Fenchelsamen
1 Msp. gemahlener Koriander
Fleur de Sel, zum Wirzen

30 g Olivendl

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Sesam-Parmesanchip:
100 g Parmesan
1 EL schwarzer Sesam

-

Couscous in eine Schussel geben und mit 200 ml kochendem Wasser
UbergieRen. Abgedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen, dann mit einer
Gabel auflockern. Butter und Ol hinzugeben und mit Kreuzkiimmel,
Kurkuma, Curry, Zimt, Paprikapulver, Nelkenpulver, Thymian, Fenchel,
Koriander, Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken. Koriander abbrausen,
trockenwedeln, hacken und unter den Couscous mischen.

Parmesan reiben. Als kleine Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben, mit Sesam bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 5
Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Lamm:

2 Lammlachse a ca. 160 g

2 Knoblauchzehen

1 EL Currypulver

2 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce:
100 ml Rotwein
20 g Butter

1 Zweig Rosmarin

Fir das Blumisotto:

400 g Blumenkohl

1 Schalotte

40 g Mandelkerne

25 g Korinthen

20 g Ingwer

3 EL Weil3weinessig

3 Curryblatter

1 TL Schwarzkiimmelsamen
1 TL gemahlener Kurkuma

1 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Joghurt:

250 g griechischer Naturjoghurt

1 Bund Koriander

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Granatapfel

Markus Lauffer

Lammlachs mit Rotweinsauce, Blumisotto und
Koriander-Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Currypulver und 1 Essléffel Ol
verriihren mit Salz wiirzen. Lammlachse mit der Marinade einreiben. Ol in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch in heiBem Ol ca. 3 Minuten kréftig
anbraten. Auf einem Backblech im vorgeheizten Ofen 10-12 Minuten
fertig garen. Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Bratensatz des Lamms mit Rotwein abldschen. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und mit in die Pfanne geben. Zum Schluss Butter
einrthren.

Blumenkohl waschen, Réschen grob vom Strunk schneiden und mit einer
Reibe auf ReiskorngréfRe zerkleinern. Essig und Korinthen in einen Topf
geben und aufkochen. Schalotte abziehen und fein wirfeln. Ingwer
schalen und fein reiben. Sonnenblumendl in grofler Pfanne erhitzen.
Schalotte, Knoblauch, Ingwer und Curryblatter hineingeben und 2-3
Minuten dinsten. Kurkuma und Schwarzkiimmel zugeben. Blumenkohl
zufligen und 2-3 Minuten unter Ruhren dinsten bis er gar ist. Mandeln
grob hacken und mit eingeweichten Korinthen untermischen. Salz und
Pfeffer wirzen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Joghurt und
Koriander verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Granatapfel halbieren und Kerne herauslésen. Als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



