| Die Kiichenschlacht — Ment am 04. April 2017 |
Vorspeise mit Alexander Herrmann

Fir den Salat:

2 Romanasalatherzen

3 Sardellenfilets

2 Knoblauchzehen

200 g Parmesan

1 Ei, davon das Eigelb
250 g Naturjoghurt

1 EL Weilweinessig
250 ml Sonnenblumendl
5 EL trockener Weilwein
1% altbackenes Ciabatta
1 frisches Ciabatta

Fir die Rinderstreifen:

1 Rinderfilet a 150 g

5 g 5-Gewirze-Pulver

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Philipp Teschner
Caesar Salad mit marinierten Rinderfiletstreifen

Zutaten fir zwei Personen

Den Romanasalat waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden.
Das Ei trennen und das Eigelb leicht salzen, WeiRweinessig angie3en und
cremig riihren. Sonnenblumendl unterriihren und zu einer Mayonnaise
verarbeiten. Mit dem Naturjoghurt vermischen.

Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Die Sardellenfilets wéssern
und in einer Moulinette mit dem Knoblauch zu einer Paste mixen.
Parmesan fein reiben. Sardellenpaste, Mayo-Masse, Weil3wein und
Parmesan zu einer Sauce verriihren. Sauce mit den Salatstreifen
vermengen.

Altbackenes Ciabatta zu kleinen Crodtons wirfeln. Olivenél in einer
Pfanne erhitzen und das Brot darin kross anrosten.

Das frische Ciabatta im Ganzen im Ofen bei 100 Grad Ober-/Unterhitze
kurz erwarmen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Ol mit
5-Gewilrze-Pulver, Salz und Pfeffer verriihren und die Fleischstreifen darin
etwa 10 Minuten marinieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten.

Den Caesar Salad auf einem Teller anrichten, Brotwiirfel und
Rinderfiletstreifen darauf verteilen und mit zwei Scheiben ofenwarmem
Ciabatta servieren.



Fur die Curry-Kokos-Suppe:
100 ml Kokosmilch

300 ml Gefliigelfond

1 Schalotte

Y, Staudensellerie

1 kleiner Apfel

1 Banane

1 Zitrone, davon 1 EL Saft

30 g Butter

50 ml Sahne

% TL Mehl

25 ml Orangensaft

2 EL Honig

% TL mittelscharfes Currypulver

Fir den Spiel3:

4 kiichenfertige Riesengarnelen

2 Stiele Zitronengras

1 Zitrone

2 TL Butter

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Erna Henzler

Curry-Kokos-Suppe mit Garnelenspiel3

Zutaten fiir zwei Personen

Die Butter in einem Topf aufschaumen. Schalotte abziehen und klein
hacken. Staudensellerie putzen und fein hacken. Apfel vom Kerngehause
befreien und schéalen. Die Banane schéalen und kleinschneiden. Sellerie,
Apfel, Banane und Schalotte im Topf ca. 5 Minuten kréaftig andiinsten.
Currypulver zugeben, mitrésten und mit Mehl bestduben. Gefligelfond,
Kokosmilch und Sahne aufgiel3en und bei schwacher Hitze 2 Minuten
kdcheln, mit einem Stabmixer pirieren und durch ein Sieb passieren. Mit
etwas Zitronensaft, Currypulver, Honig und Orangensaft abschmecken. Mit
einem Stabmixer schaumig aufmixen.

Die Riesengarnelen waschen, trockentupfen, kraftig salzen und pfeffern.
Je 2 Garnelen auf die Zitronengras-Stiele aufspief3en. Die Spiel3e in einer
Pfanne mit heiRem Ol von beiden Seiten ca. 2 ¥ Minuten anbraten.

Die Hitze reduzieren, etwas Zitronensaft angief3en und Butter darin
aufschaumen. Die Garnelen mit der Zitronen-Butter glasieren.

Die Curry-Kokos-Suppe mit dem Spiel3 auf Tellern anrichten und
servieren.



Fur den Pastateig:

200 g gesiebtes Mehl

2 EL Paniermehl, zum Ausrollen
2 Eier

2 TL neutrales Pflanzenol

Fur die Fullung:

250 g Blattspinat

1 Zwiebel

50 g Parmesan

2 EL Sahnefrischkase

1 EL Zucker

% Bund Basilikum

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sahnesauce:

200 g Sahne

25 g g Parmesan

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
50 g Parmesan
3 Zweige Basilikum

Claudia Pietza

Spinat-Ravioli mit Spinat-Parmesan-Schmelze

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Ei und Ol zu einem kompakten Teig verkneten und ca. 4 mm
dinn auf einer mit Paniermehl bestreuten Flache ausrollen. Den Teig etwa
10 Minuten in den Kihlschrank geben.

Den Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu 2 Platten
verarbeiten. Aus den Platten etwa zehn Kreise ausstechen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel abziehen, kleinschneiden und
mit Zucker in der Pfanne anrdsten. Spinatblatter waschen,
trockenschleudern und mit den Basilikumbléattern zu den Zwiebeln geben.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 5 Minuten kraftig anrésten.

Etwa 2 EL der Spinatzubereitung aus der Pfanne entnehmen und in einen
kleinen Topf geben. Parmesan fein reiben, Sahnefrischkase und
Parmesan in den Topf geben und in einer Moulinette zu einer cremigen
Masse purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Ubrige Spinatzubereitung mit der Sahne aufgieen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Parmesan hobeln unter die Sauce heben. Mit
dem Stabmixer cremig aufmixen.

Salzwasser in einem Topf zum Sieden bringen. Die Teigkreise mit %2 EL
der Fullung fullen, zu Halbkreisen formen und verschlie3en. Die Ravioli in
das siedende Salzwasser geben und 5 Minuten gar ziehen lassen.

Die Teigtaschen in der Pfanne mit der fertigen Sahnesauce schwenken.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Den Parmesan grob
hobeln.

Die Ravioli mit der Sauce aus der Pfanne nehmen, mit Parmesanhobeln
und Basilikum garnieren und servieren.



Fur die Frihlingsrolle:

2 Platten Frihlingsrollenteig

2 ausgeltste Jakobsmuscheln
1 Lachsfilet ohne Hauta 75 g
1 Zanderfilet ohne Hauta 75 g
6 junge Karotten mit Grin

1 Zitrone

6 Morcheln

50 ml trockener Weil3wein

20 ml Cognac

1 TL Zucker

200 ml Sahne

2 EL Butter

1 Bund Basilikum

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Teriyaki-Sauce:
100 ml Sojasauce

2 kleine Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

1 Knolle Ingwer a 2 cm
160 g Zucker

2 TL Erdnussol

Fir das Tatar:

1 Lachsfilet & 200 g

1 EL gerostete Cashewkerne
1 Romanasalatherz

1 Fruhlingszwiebel

% Gurke

1 Knoblauchzehe

1 griiner Apfel

1 Zitrone, davon der Saft

1 TL gertstetes Sesamdl

2 EL Sojasauce

Y4 TL Zucker

15 Késtchen Kresse

50 ml Olivendl

Salz, aus der Mthle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Andreas Reuschel

Frihlingsrolle von Lachs und Jakobsmuschel mit Asia-
Lachstatar und Teriyaki-Sauce

Zutaten fir zwei Personen

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Die Fischfilets waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden. Den
Zander salzen und im Mixer purieren. 150 ml Sahne angie3en und im
Eisfach abkuhlen lassen.

Die Morcheln waschen, putzen und in Cognac einlegen. Die Jakobsmuschel
waschen, trockentupfen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Muscheln diinn mit der Fischfarce bestreichen, ein Basilikumblatt umlegen
und mit diinn aufgeschnittenem Lachs umwickeln. Den Frihlingsrollenteig
auf einem Arbeitsbrett ausbreiten, die vorbereitete Jakobsmuschel
daraufsetzen und den Teig verschlieRen.

Die Frihlingsrolle in der Fritteuse ca. 6 Minuten goldgelb ausbacken.

Die gesauberten Morcheln mit der Ubrigen Farce fillen und in einer Pfanne
mit aufgeschaumter Butter diinsten. Karotten schélen, etwas Grunansatz
stehen lassen und mit Zucker, Salz und Pfeffer mit den Morcheln diinsten.
Den Bratensatz der Morcheln mit Wei3wein abléschen, mit der Gbrigen
Sahne auffillen und reduzieren lassen.

Die Zwiebeln abziehen und in kleine Wirfel schneiden. Knoblauch und
Ingwer schélen und fein hacken. Knoblauch, Zwiebeln und Ingwer einem
Topf mit Erdnussdl anrésten. Sojasauce und Zucker hinzufiigen und fir 5
Minuten kréftig kochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren.

Die Cashewkerne und den abgezogenen Knoblauch mit etwas Olivendl in
einem Madrser zu einer cremigen Paste stofl3en. Mit %2 EL Sojasauce und
Pfeffer wirzen.

Die Gurke schélen und mit dem Sparschaler diinne Scheiben abziehen. Den
Apfel mit Schale auf einem V-Hobel fein hobeln. Gurken- und Apfelscheiben
in diinne Stifte schneiden. Apfelstifte mit etwas Zitronensaft mischen.

Die Fruhlingszwiebel putzen, die aul3ere Schale abziehen und in feine Ringe
schneiden. Lachs waschen, trockentupfen und fein wirfeln. Lachs und
Frahlingszwiebeln mischen. Mit etwas Olivendél, Sesamdl, Ubriger Sojasauce,
Zitronensaft, Zucker und Salz wirzen.

Romanasalat waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.

Den Salat mit dem Lachstatar, Apfel und Gurke anrichten und mit der
Knoblauchpaste betraufeln. Mit etwas Kresse bestreuen.

Die Friihlingsrolle von Lachs und Jakobsmuschel mit Asia-Lachstatar und
Teriyaki-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Suppe:

2 Zucchini

50 g cremiger Gorgonzola
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 ml Gemusefond

75 ml Sahne

1 Prise Zucker

1 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Brotchen:
150 g Mehl

250 g Quark

50 g Gorgonzola

50 g Bacon

4 EL Milch

4 EL Zucker

% EL Backpulver

3 EL Sonnenblumendl
% TL feines Salz

Fur die Garnitur:
50 g Bacon in Scheiben

Alina Schulz

Zucchini-Cremesuppe mit Gorgonzola und
selbstgebackenem Bacon-Brdtchen

Zutaten fir zwei Personen

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Zucchini waschen
und in grobe Stiicke schneiden. Ol in einem groRen Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin glasig andiinsten. Zucchini hinzufiigen und
kurz mitdiinsten. Fond angie3en und aufkochen. Die Suppe etwa 8
Minuten kdcheln lassen. Sahne halbsteif schlagen. Suppe mit einem
Stabmixer purieren. Die Haélfte der Sahne einriihren und mit Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken. Gorgonzola grob zerbrtdckeln.

Die Suppe mit tbriger Sahne und Gorgonzola garnieren und mit Pfeffer
wurzen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Quark, zerpfliickten Gorgonzola und Bacon, Milch, Zucker,
Backpulver, Ol und etwas Salz mit einem Handriihrgerat mit Knethaken zu
einem kompakten Teig kneten.

Aus dem Teig kleinere Kugeln formen und diese im vorgeheizten Ofen 25
Minuten goldgelb fertigbacken.

Die Baconscheiben in einer Pfanne ohne Ol etwa 4 Minuten bei mittlerer
Temperatur kross ausbacken.

Die Zucchini-Cremesuppe mit Gorgonzola und selbstgebackenem Bacon-
Brotchen auf den Tellern anrichten und servieren.



