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» Die Kiichenschlacht — Menu am 21. November 2017 =
Jahresfinale: "Vegetarisch" mit Johann Lafer
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Fur den Ziegenkase:

1 Ziegenkaserolle & 250 g
50 g Kirbiskerne

50 ml Kirbiskernol

100 ml Sauerkirschsaft
100 g Zwetschgen

100 g Zucker

40 ml Rum

2 TL Starke

Fiir die Ravioli:

1 vorgegarte Rote Bete
%, Zitrone davon der Saft
Salz, aus der Mihle

Fiir die Fillung:

%4 kleiner Hokkaido-Krbis

200 g mehligkochende Kartoffeln
1 séuerlicher Apfel

1 Knolle Ingwer a 50 g

250 g Butter

2 TL Madras-Curry

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir den Schaum:
100 g Rucola

2 Knoblauchzehen
300 ml Vollmilch
300 ml Ziegenmilch
1 Prise feines Salz

Thomas Klose

Gefiillter Ziegenkdsetaler und Ravioli von der Roten Bete
mit Rucola-Schaum und Zwetschgen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zwetschen halbieren und vom Stein befreien. Zucker in einem Topf
zu Karamell schmelzen und mit Kirschsaft abldschen. Die Flissigkeit
reduzieren.

Die Zwetschgenhalften hinzufligen, mitkécheln lassen und mit Rum
abschmecken.

Die Sauce mit etwas Starke abbinden. Den Ziegenk&se in einem
Servierring daumendick auslegen. Eine gegarte Zwetschge daraufgeben
und mit einer weiteren Scheibe Ziegenkase bedecken.

Mit den Kiirbiskernen bestreuen im vorgeheizten Ofen 10 Minuten
backen.

Die Rote Bete mit einer Aufschnittmaschine in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Die Scheiben mit Zitronensaft bepinseln und mit Salz wiirzen.

Den Kurbis halbieren, von den Kernen befreien und wirfeln. Die Kartoffel
schéalen und wirfeln. Beides zusammen in einem Topf mit leicht
gesalzenem Wasser etwa 12 Minuten gar kochen. Die Kurbis- und
Kartoffelwirfel abgiel3en, ausdampfen lassen und mit einer
Kartoffelpresse zu einem feinen Plree pressen. Apfel und Ingwer fein
reiben und hinzu figen. Mit Curry, Butter, Muskat und Salz abschmecken.

Die Rote Bete mit der Fullung fullen und zusammenklappen.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Rucola putzen und mit
Knoblauch in einem Mixer zerhacken.

Den Rucola mit Milch und Salz mit einem Handmilchaufschaumer
aufschaumen.

Den Ziegenkéase aus dem Ofen nehmen und mittig auf dem Teller
anrichten.

Ravioli auf dem Teller verteilen, dazu noch ein paar Punkte des Pirees
auf dem Teller verteilen. Schaum tber Ravioli und Kase geben. Mit
kleinen Wiirfeln vom Kirbis bestreuen und servieren.



Fur den Steinpilz-Cappuccino:
200 g Steinpilze

30 g getrocknete Steinpilze

1 schwarzer Triiffel

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

200 ml trockener Weilwein

200 ml Gemiisefond

100 g Sahne

200 ml Milch

1 Zitrone, davon ein EL Saft

4 Zweige Thymian

4 Zweige glatte Petersilie

4 Zweige Liebstockel

1 Muskatnuss, zum Reiben

1 EL Butter

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Steinpilztaler:

100 g Steinpilze

150 g mehligkochende Kartoffeln
2 Schalotten

2 EL griffiges Mehl

% EL Weizengriel3

1Ei

¥, Bund glatte Petersilie

% Bund Thymian

2 EL Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Dolores Gachter-Ritter

Variation vom Steinpilz:
Cappuccino, Aufstrich und Taler mit Petersilien-Sabayon

Zutaten fiir zwei Personen

Die getrockneten Steinpilze in 50 ml lauwarmem Wasser quellen lassen.
Die frischen Steinpilze mit einer Pilzbirste putzen und grob wirfeln.
Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Olivendl und Butter
im Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch bei geringer Hitze darin
andunsten. Die Steinpilze wenige Minuten mitdiinsten. Die getrockneten
Steinpilze klein schneiden, unterheben und das Steinpilzwasser
aufheben. Thymian, Petersilie und Liebstockel abbrausen und
trockenwedeln.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Wei3wein abléschen, aufkochen
und Fond, Steinpilzwasser und Sahne zufligen Einige Minuten kdcheln
lassen und fein purieren. Mit Krdutern bestreuen. Milch und Zitronensaft
aufgieRen und dann mit einem Stabmixer aufschaumen.

Den Milchschaum Uber die Steinpilz-Suppe geben und mit gehobeltem
Truffel bestreuen.

Die Steinpilze mit einer Pilzburste putzen und klein wirfeln. Schalotten
abziehen, fein wirfeln und in einer Pfanne mit Butterschmalz andiinsten
lassen. Pilze zufiigen, etwas anbraten und mit Salz, Pfeffer und Thymian
und Petersilie wirzen.

Die Kartoffeln schéalen, grob wiirfeln und in einem Topf mit reichlich
Salzwasser gar kochen und durch die Kartoffelpresse drticken. Die
Kartoffeln ausdampfen lassen. GrieR und Ei unter die Masse arbeiten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Masse auf einer mit Mehl bestaubten
Arbeitsflache ausrollen und mit einem runden Ausstecher Teigformen
ausstechen. Die Pilze darauf verteilen, dann eine Teig Form darauf legen
und am Rand andricken. In einer Pfanne mit Butterschmalz schwimmend
backen.



Fur den Aufstrich:

Y. Sauerteigbrot

200 g vorgegarte Maronen
20 g getrocknete Steinpilze
30 g Haselnusskerne

1 Zitrone, davon 2 TL Saft
4 EL Traubenkernél

%, Bund Thymian

%, Bund glatte Petersilie

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Sabayon:

2 Eier, davon das Eigelb

2 EL Gemisefond

150 g Sahne

% Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Die getrockneten Pilze mit kochendem Wasser ibergiel3en und beiseite
stellen. Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Ol résten, in eine Schiissel
geben und abkiihlen lassen.

Das Brot in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden und mit einem
Kreisausstecher ausstechen. Butter in einer Pfanne aufschaumen und die
Brote darin von beiden Seiten hellbraun anrésten.
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Die Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Die Steinpilze aus dem Wasser nehmen und das Steinpilzwasser
aufheben.

Die Maronen mit einer Moulinette grob zerkleinern, die Niisse hinzufligen
und kurz mit hacken. Pilze, Einweichwasser, Petersilie und das
Traubenkerndl hinzufigen und glatt pirieren.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft kraftig abschmecken.

Eigelb, Fond und Sahne tber einem Wasserbad warmschlagen bis die
Sabayon dicklich wird. In die fertige Sauce fein gehackte Petersilie geben
und die Sabayon mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Variation vom Steinpilz aus Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Gnocchi:

3 Auberginen

6 EL Mehl

1Ei

10 g Parmesan

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Tomatensauce:

4 Tomaten

8 Cocktailtomaten an der Rispe

1 Zwiebel

1 Stange Staudensellerie

1 Knoblauchzehe

1 TL Krauter der Provence

2 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Paprikagelee:

1 gelbe Paprika

15 Zwiebel

3 Blatt Gelatine

1 Zitrone, davon den Saft

Y4 TL Kurkuma

1 Prise Cayennepfeffer

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Zucchini:

1 Zucchini

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon den Saft
¥ Bund Thymian

5 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
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Jessica Jungmann

Auberginen-Gnocchi mit gegrillter Zucchini und gelbem
Paprika-Gelee

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Auberginen waschen, halbieren und eingeschnitten in den Ofen
geben. Die Auberginen kurz auskihlen lassen und von der Schale
befreien. Das Fruchtfleisch in einer Moulinette plrieren. Zu dem
Fruchtfleisch alle weiteren Zutaten geben und vermengen.

Einen Topf mit heiRem Wasser und Salz aufstellen. Einen Faden uber
dem Topf spannen und mit Hilfe eines Spritzbeutels die Gnocchi formen.

Die Gnocchi etwa 4 Minuten im siedenden Wasser garen.

Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Den Stangensellerie putzen und
grob schneiden. Die Tomaten halbieren, vom Strunk und Kerngehause
befreien und vierteln.

Den Knoblauch in einen Topf pressen und mit den Tomaten, Zwiebeln
und Stangensellerie anbraten.

Nach ca. 10 Minuten die Sauce mit einem Stabmixer aufmixen, durch ein
Sieb driicken und im Topf um ein Viertel reduzieren lassen.

Die Paprika halbieren und das Kerngehause herausschneiden. Die
Zwiebel abziehen und mit der Paprika entsaften. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen und ausdriicken. In einem Topf den Saft leicht
erhitzen und die Gelatine darin auflésen.

Mit Zitronensaft, Kurkuma, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer
abschmecken.

In eine kleine Silikon-Schiissel geben, im Gefrierfach etwa 15 Minuten
gelieren lassen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und grob wirfeln. Thymian
abbrausen und trockenwedeln. Olivendl mit Thymian, Knoblauch,
Zwiebel, Zitronensaft und Salz verriihren. Die Zucchini in Scheiben
schneiden und mit dem Olgemisch bestreichen. In einer Grillpfanne von
beiden Seiten scharf anbraten.

Die Auberginen-Gnocchi mit gegrillter Zucchini und gelbem Paprika-
Gelee auf Tellern anrichten und servieren.




Fur die Mangoldroulade:
4 Stauden Mangold

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g Shiitake-Pilze

100 g Krauterseitlinge

50 g kleine Pfifferlinge

3 Scheiben Toastbrot

3 EL Semmelbrosel

2 Eier, davon das Eigelb
1 Bund Majoran

200 g Butter

5 EL Pflanzendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

100 g Knollensellerie

1 weilRe Zwiebel

1 Zitrone, davon der Saft
1 EL Zucker

4 EL WeilRweinessig
100 ml Gemusefond

1 Lorbeerblatt

50 g Sahne

1 TL Triffelol

1 Msp. Sojalecithin

2 EL Sonnenblumendl
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligkochende Kartoffeln
50 ml Milch

30 g Sahne

30 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Gottfried Mihling
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Mangold-Roulade mit Pilzfillung, Sellerie-Sauce,
glasierten Apfelspalten und Kartoffelpiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Mangold waschen, von den &ufReren Blattern befreien und die
Mangoldbléatter in Salzwasser 30 Sekunden blanchieren, in Eiswasser

abschrecken und trocken tupfen.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Die Pilze mit einer Pilzbiirste sorgfaltig putzen.

Toastbrot in kleine Wrfel schneiden und in Butter goldbraun braten.

Abgiefl3en und auf ein Kiichenkrepp geben.

Zwiebel, Knoblauch und Pilze klein schneiden und in einer sehr heiRen
Pfanne mit Pflanzendl scharf anbraten. Butter zugeben und mit Salz,

Pfeffer und Majoran wiirzen.

Pilze mit den Semmelwurfeln und Semmelbréseln mischen und 2 Eigelb
zugeben. Die Masse darf nicht zu feucht sein. Die Pilzmasse in die
Mangoldblatter fillen und zu Rouladen aufrollen. Mit Klarsichtfolie
fixieren und 10 Minuten in einem Dampfgarer erhitzen. Restliche
Pilzmasse zu kleinen Knédel formen und ebenso in den Dampfgarer

geben.

Die Mangoldroulade aus dem Dampfgarer nehmen und mit der
Gewdlrzbutter 1 Minute glasieren. Die Knddel ebenso in der Nussbutter
nachbraten. Pfanne mit wenig Ol erhitzen und die Pfifferlinge bei starker
Hitze kurz braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Pilzroulade

anrichten.

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit Sonnenblumendl in einem
kleinen Topf glasig dunsten. Zucker zugeben und mit dem Essig
abléschen. Reduzieren und mit Gemisefond und Sahne auffullen.
Sellerie klein schneiden mit Zitronensaft betraufeln und dazugeben. 10
Minuten mit dem Lorbeerblatt einkdcheln lassen, das Lorbeerblatt

entfernen und aufmixen. Durch einen Sieb streichen.
Mit Triffelol, Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit einem Stabmixer mit etwas Sojalecithin aufmixen.

Die Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden und in Salzwasser ca.
20 Minuten kochen. Milch und Sahne in einem kleinen Topf erhitzen.

Kartoffeln abgieRen und zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken.
Milch und Sahne unter die Kartoffelmasse rithren. Mit Salz und Muskat
wirzen. Butter erhitzen, braunen und als Nussbutter in das Plree

einrthren.




Fur die Apfelspalten:

1 Apfel

Y% Zitrone, davon der Saft
1 EL Zucker

50 g Butter

Butter mit Zucker in einer Pfanne erhitzen. Den Apfel in Spalten
schneiden und in die heil3e Butter legen. Mit Zitronensaft abléschen.
Wenden und aus der Pfanne nehmen.

Die Pilzroulade mit dem Kartoffelpiiree und den Apfelspalten auf Tellern
anrichten und servieren. Die Selleriesauce daneben anrichten.
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Fur den Nudelteig:

30 g Mehl

70 g Hartweizengriel

1Ei

1 Ei, davon das Eigelb

¥% TL Limettendl

Mehl, fur die Arbeitsflache
2 g feines Salz

Fiir die Fiillung:

50 g Shiitake-Pilze

30 g Triffel

1 TL Butter

1 Ei, davon das Eigelb

10 ml Sojasauce

50 g Biffelmozzarella

4 Halme Schnittlauch
Pippali-Pfeffer, aus der Mihle
rosa Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Butternusskiirbisvelouté:
200 g Butternusskirbis

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Sternanis

Y, TL ganzer Kreuzkiimmel

1 Stiel Zitronengras

1 TL Butter

50 ml weilRer Portwein

100 ml trockener Weil3wein

100 ml Gemiisefond

2 Zweige Thymian

20 g Sahne

1 Prise Kokosbliutenzucker

1 TL Misopaste

1 TL steirisches Krbiskerndol
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Lena Ringwald

Getruffelte Ravioli mit gebratenen Steinpilzen, Zweierlei
vom Kirbis und Parmesanchip

Zutaten fiir zwei Personen

Mehl, Hartweizengriel3, Ei, Eigelb, Limettendl und Salz gut miteinander
kneten und etwa 10 Minuten dann ruhen lassen.

Die Pilze anbraten und mit etwas Sojasauce abldschen. Den Triiffel
hobeln und mit etwas Butter hinzugeben. Mit Pippali und rosa Pfeffer
wirzen. Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Den Buffelmozzarella und Schnittlauch zur Masse geben und schmelzen
lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen, etwas abkihlen lassen und mit
Eigelb abbinden.

Den Teig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und Ravioli
ausstechen. Etwa 1 TL der Fillung auf den Ravioli verteilen und diese mit
Eigelb verschlie3en.

Die Ravioli in Salzwasser garen, herausnehmen und in “Triffelnussbutter”
schwenken.

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Den Kirbis schélen und ein Viertel dinn schneiden. Den Kiirbis in einer
Pfanne mit aufgeschaumter Butter anrésten. Den Sternanis zerstof3en,
den Kreuzkiimmel mdérsern und beides hinzugeben. Das Zitronengras
klopfen und ebenfalls in dem Topf geben. Mit Portwein, Weil3wein und
Gemiisefond abléschen und mit dem Thymian bei geschlossen Deckel
garen bis der Kurbis weich ist.

Den Sud abgiel3en. Die Kurbisstiicken vom Zitronengras befreien und
pirieren. Das Piree durch ein Sieb streichen.

Etwas Piree zum Sud geben sodass der der Sud leicht abgebunden ist.

Mit Sahne, Nussbutter, Misopaste, Salz, Pfeffer, Kokosblitenzucker und
steirischem Kurbiskernél abschmecken.




Fir die siiBlich-scharfen Kiirbisstifte:
12 Hokkaido-Krbis

1 Schalotte

1 TL Butter

2 EL weil3er Balsamico

2 EL Agavendicksaft

1 Prise Piment d'Espelette

1 Prise Zimtpulver

Salz, aus der Mihle

Fur den Parmesanchip:
50 g Parmesan am Stlick
50 g Kurbiskerne

Fir die gebratenen Steinpilze:
2 grolRe Steinpilze

1 TL Butter

2 Zweige glatte Petersilie
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Den Kurbis halbieren, entkernen und drei grof3e ,Stifte* vom Kiirbis
zurechtschneiden. Zusammen mit einer gehackten Schalotte in Butter
anbraten. Balsamico und Agavendicksaft hinzugeben und leicht
karamellisieren lassen.

Mit Salz, Piment d'Espelette und Zimt abschmecken. In eine kleine
Schale geben und im Ofen fertig garen.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Parmesan auf einer Vierkantreibe reiben. Kirbiskerne in der Moulinette
zerkleinern. Beides vermischen und auf ein Backpapier streuen.

Im vorgeheizten Ofen etwa 5 Minuten goldgelb backen.

Steinpilze mit einer Pilzblrste putzen, in Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit aufgeschaumter Butter anbraten. Die Steinpilze mit gehackter
Petersilie und Pfeffer abschmecken.

Die getriffelten Ravioli mit gebratenen Steinpilzen, Zweierlei vom Kurbis
und Parmesanchip auf Tellern anrichten und servieren.




