* Die Kiichenschlacht — Menii am 13. Mai 2021 =
Vegetarische Kiiche mit Cornelia Poletto

Fiir die Kartoffeln:

400 g Drillinge

2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin

2 EL Olivendl

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

Fur das Pesto:

40 g Basilikum

40 g Pinienkerne

1 Zitrone

40 g Parmesan

80 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Gemiisechips:

50 g Zucchini

50 g SiRkartoffel

50 g vorgegarte Rote Bete
1 Mohre

Pflanzenfett, zum Frittieren
Fleur de Sel, zum Wirzen

Fur die Garnitur:

200 g griechischer Joghurt
50 g Feta

1 rote Zwiebel

1 Frihlingszwiebel

50 g Rucola

1 Zweig Minze

1 Zweig Koriander

Fleur de Sel, zum Wirzen

Moritz Geschke

Knusprige Rosmarinkartoffeln mit Basilikumpesto und
Gemiisechips auf Joghurt-Spiegel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln griindlich waschen, trockentupfen und halbieren. Rosmarin
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Knoblauch abziehen und
pressen. Aus Rosmarin, Knoblauch, Olivendl, Fleur de Sel und Pfeffer
eine Marinade herstellen. Kartoffeln mit der Marinade vermengen und auf
einen mit Backpapier belegtes Rost legen. Kartoffeln fir 20 Minuten in
den vorgeheizten Ofen geben, dann die Backofentemperatur auf 250
Grad erhéhen und die Kartoffeln weitere 5 Minuten im Ofen braunen.

Parmesan in einem Multizerkleinerer ,reiben“. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Ol goldbraun résten. Basilikum abbrausen und
trockenwedeln. Pinienkerne, Basilikum und Oliven6l zum Parmesan
geben und aller fein mixen. Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen. Das Pesto mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zucchini und SuRkartoffel griindlich waschen und trockentupfen.
Zucchini, StiRkartoffel, Rote Bete und Méhre in diinne Chips hobeln. Fett
in der Fritteuse erhitzen und die Gemusechips darin knusprig frittieren.
Auf Kiichenpapier geben und mit Fleur de Sel wiirzen.

Joghurt glattrihren und als eine Art Spiegel gleichmaRig auf dem Teller
verteilen. Mit Fleur de Sel bestreuen.

Rucola abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden. Zwiebel
abziehen und in Ringe schneiden. Frihlingszwiebel ebenfalls in Ringe
schneiden und beides als Garnitur verwenden. Minze und Koriander
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Uber das Gericht geben und am
Schluss mit Feta garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Risotto:

200 g Risotto-Reis (Carnaroli)

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

60 g Parmesan

30 g Butter

225 ml Pilzfond

250 ml Gemusefond

70 ml trockener WeilRwein (Riesling)
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Frankfurter Grie SoR:

150 g Griine-Sauce-Krauter (Pimpinelle,
Petersilie, Kerbel, Kresse, Schnittlauch,
Sauerampfer, Boretsch)

50 ml Gemusefond

% TL Natron

Fir die Rote-Bete-Heidelbeer-Creme:
1 kleine vorgegarte Rote Bete

125 g Heidelbeeren

1 EL Rote-Bete-Pulver

Fur die Wildkrauter:

25 g Wildkrautermischung mit Kresse
und essbaren Bluten

1 Zitrone

5 g Pinienkerne

1 TL Olivendl

Fur die Pilze:

40 g Samthauben, alternativ
Buchenpilze

20 g Goldkappchen, alternativ andere
kleine Pilze

10 g Zitronensaitlinge, alternativ andere
kleine Pilze

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Silvio Orro

Risotto ,,Wald & Wiese“ mit Frankfurter Grie SoR, Rote-
Bete-Heidelbeer-Creme, Wildkrautern, Pilzen und
Petersilienwurzel-Chips

Zutaten fiir zwei Personen

Den Pilzfond in einem Topf erwdrmen. Schalotte und Knoblauch
abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit ca. 1 Teel6ffel Butter
anbraten. Reis dazugeben und mit heiRem Pilzfond aufgiefen. Alles
zusammen aufkochen lassen, dann Weillwein hinzugeben und bei
mittlerer Hitze ca. 20-25 Minuten kécheln lassen. Gegenlicht schwenken,
aber nicht rihren. Bei Bedarf etwas Wasser oder mehr Fond zugeben.
Parmesan reiben. Wenn der Reis gar und die Flissigkeit verkocht ist von
der Flamme nehmen und Parmesan und restliche Butter hinzugeben.
Risotto abgedeckt fur ca. 2 Minuten ziehen lassen und dann vorsichtig
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto nicht konstant riihren, damit der Reis nicht an Starke verliert
und das Korn Zeit hat durchzuziehen.

Fond in einem Topf erwarmen. Alle Krauter abbrausen und
trockenwedeln. Zusammen mit Natron und warmen Fond in einen Mixer
geben und anschlieRend unter das fertige Risotto ruhren.

Heidelbeeren abbrausen und trockentupfen. Einige Heidelbeeren fir die
Garnitur beiseitelegen. Restliche Beeren, Rote Bete und Rote-Bete-
Pulver cremig purieren.

Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fett anrésten. Wildkrautersalat
waschen und trockenschleudern. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Wildkrauter mit 1 Teel6ffel Zitronensaft und Olivendl
vermengen und als Garnitur verwenden.

Goldkappchen und Samthauben ggf. putzen und in etwas Butter
anbraten. Mit Salz wirzen. Zitronenseitlinge ggf. putzen und roh als
Garnitur verwenden.



Fir die Petersilienwurzel-Chips:
2 Petersilienwurzeln

Neutrales Ol, zum Frittieren
Feines Salz, zum Wirzen

Petersilienwurzel schalen und mit dem Gemiseschaler in feine Streifen
schneiden. Auf ein Klichenpapier legen. Fett in der Fritteuse erhitzen und
die Petersilienwurzelstreifen goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und direkt salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Polenta:

80 g Polenta-Maisgriel3
50 g Haselnusse

40 g Parmesan

50 g Butter

100 ml Vollmilch

40 ml Haselnussol

1 Lorbeerblatt

Y2 TL gemahlener Zimt
Salz, aus der Mihle
WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Pilze:

150 g braune Champignons

50 g Butter

40 ml Amontillado-Sherrywein

40 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Gremolata:

Y2 Bund glatte Petersilie
8 Salbeiblatter

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Thymian

Darius Kiihner

Haselnuss-Polenta mit gebratenen Champignons und
Salbei-Gremolata

Zutaten fiir zwei Personen

400 ml Wasser in einem Topf mit dem Lorbeerblatt und 1 Teeltffel Salz
aufkochen lassen. Langsam und unter standigem Ruhren den MaisgrieR®
einrieseln lassen. Dann die Polenta bei schwacher Hitze etwa 25 Minuten
kocheln lassen bis sie samig wird. Parmesan reiben. Milch in einem
separaten Topf erwarmen und gegen Ende der Garzeit mit dem
Parmesan zur Polenta geben und gut verriihren. Polenta fertig garen. Mit
Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken, Butter dazugeben und schlief3lich
die HaselnUsse daruber reiben. Vor dem Anrichten das Lorbeerblatt
entfernen und mit Haselnussol betraufeln. Sofort warm servieren.

Pilze putzen, fein schneiden und in einer heilRen Pfanne mit Olivendl
braten. Sobald die Pilze braun sind mit dem Sherrywein abléschen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten diinsten, dann
ein Stlick Butter einrthren.

Petersilie und Salbei abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken. Zitrone unter heilem
Wasser abspilen und die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft
einer Halfte auspressen. Petersilie, Salbei, Knoblauch und Zitronenabrieb
vermengen und mit Zitronensaft betraufeln. Mindestens 10 Minuten
ziehen lassen.

Thymian als Garnitur verwenden und auf die Polenta geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



» Die Kuichenschlacht — Menii am 13. Mai 2021 =
Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fur die Spargel-Tarte-Tatin:
10-12 Stangen weilRer Spargel
300 g Blatterteig, rund

125 g Wildkrautersalat

1 Zitrone

50 g Salzpistazien

50 g Parmesan

75 g Butter

1 EL Puderzucker

Olivendl, zum Marinieren
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Spargel-Tarte-Tatin mit Salzpistazien und
Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit hitzebestandigem Griff oder Tarte-Tatin-Form auf
mittlerer Stufe erhitzen. Spargel schalen, holzige Enden abschneiden und
dritteln. Spargel, 30 g Butter und Puderzucker in die Pfanne geben und
den Spargel etwa 5 Minuten von allen Seiten gleichmaRig anbraten.
Pfanne vom Herd nehmen. Spargelstiicke dicht nebeneinander in der
Pfanne ausrichten. Salzpistazien grob hacken und tber den Spargel
streuen. Blatterteig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Butter in
kleinen Fléckchen auf und zwischen den Spargelstangen verteilen und
den Blatterteigboden darauflegen. Pfanne auf den Boden des heifden
Ofens stellen, Tarte darin in etwa 20 Minuten goldbraun backen.

Zitrone unter heiRem Wasser abspilen, Schale abreiben, dann halbieren
und den Saft auspressen. Wildkrautersalat waschen, trockenschleudern
und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zitronenabrieb und Olivendl
marinieren.

Die Tarte aus dem Ofen nehmen und einen groRen Teller auf die Pfanne
legen. Diese in einer schnellen Bewegung wenden und vorsichtig
abheben. Parmesan hobeln. SchlieRlich Wildkrautersalat und Parmesan
auf der Tarte anrichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vewenden Sie nicht zu viel Salz beim Wirzen des Spargels, sonst zieht
er zu viel Wasser und der Blatterteig wird nicht knusprig.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



