| Die Kiichenschlacht — Vorspeisen vom 2. September 2008 |

Wurst-Reisig mit Blatterteigzdpfchen und Tomatendip von Iga Ott-Wagnerowska

Zutaten fir zwei Personen

3 Thiringer Rostbratwirstchen, ungerduchert
2 Bratwurstchen, roh, grob
100 g Blattspinat
8 Zehen Knoblauch
1 Packung Blatterteig, aufgetaut
1 Ei
1 Apfel
80¢g Parmesan, am Stiick
1 Fleischtomate, reif
1 Zitrone, unbehandelt
109 Pinienkerne
1EL Sesam
1TL Senf
10 EL Olivendl
2 Zweige Basilikum
1EL Butter
Krauter der Provence
Cayennepfeffer
Zucker
Salz
Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Thiringer Wurstchen der Lange nach halbieren, die Bratwirstchen der Lange nach vierteln. Sechs Zehen
Knoblauch abziehen und klein schneiden. Drei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Wiirstchen
zusammen mit dem Knoblauch anbraten.

Den Blatterteig langs in drei Zentimeter schmale Streifen schneiden und jeden Streifen leicht um die eigene
Achse drehen. Jeweils drei halbe Wirstchen mit den Teigstreifen zusammen umwickeln. Das Ei aufschlagen und
trennen. Den Uber die Wirstchen drapierten Teig mit Eigelb bestreichen und mit Sesam bestreuen. Im Backofen
auf der mittleren Schiene fur 15 Minuten auf Backpapier backen.

Die Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Den
Knoblauch mit dem Zitronensaft, Senf, etwas Zucker, Krautern der Provence und Salz verriihren. AnschlieBend
zwei Essloffel Olivendl hinzugeben.

Die Tomate vom Strunk befreien und reiben. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. Das
Basilikum zupfen. Das geriebene Tomatenfleisch mit dem Knoblauch, Salz, Cayennepfeffer, Basilikum und
Zucker abschmecken und mit drei Essléffeln Olivendl verrihren. Den Dip in ein kleines Schélchen geben.

Den Apfel halbieren, entkernen, in Scheiben schneiden und in der Pfanne mit dem restlichen Olivendl und der
Butter goldbraun braten. In einer weiteren Pfanne die Pinienkerne ohne Fett résten. Den Spinat mit dem Dressing
vermengen, dariber den Parmesan hobeln, die Pinienkerne darauf verteilen und mit den Apfelscheiben belegen.
Den Wourstreisig mit dem Dip und dem Salat servieren.



Geflillte Rotweinbirne auf grinem Papayasalat mit Cr  anberry-Balsam-Dressing
von Michael Brachen

Zutaten fir zwei Personen

2 Birnen
1 Papaya, griin
1 Zwiebel
100 g Huttenfrischkése
2 EL Preiselbeermarmelade
500 mi Rotwein, trocken
1EL Rapsol
6 EL Cranberry-Balsam
5 Pfefferkdrner, schwarz
1 Prise Zucker
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Rotwein in einem Topf erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Die Birnen schélen und im Rotwein 15
Minuten ziehen lassen. In einem Morser die schwarzen Pfefferkdrner zerstoRen. Den Huttenk&se mit der
Preiselbeermarmelade und dem gestoRenem schwarzen Pfeffer vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kerngeh&use entfernen und mit der Frischkédsemasse fillen. AnschlieRend langs in der Mitte aufschneiden.

Die Papaya schéalen, halbieren, entkernen und l&angs in Scheiben schneiden. AnschlieRBend facherférmig auf
Tellern anordnen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Zwiebel, das Rapsdl und den Cranberry-Balsam
miteinander verquirlen und mit Salz, Pfeffer und dem Zucker abschmecken. Das Dressing tiber die Papaya-
Scheiben traufeln, die gefillte Birne in der Mitte mit anrichten und servieren.



Erbsenschaumsippchen mit Jakobsmuscheln von Nina Wi djaja

Zutaten fir zwei Personen

4 Jakobsmuscheln, groB3, kiichenfertig
250¢g Erbsen, tiefgekihlt, griin
150 g Spinat, jung
1 Zwiebel, klein
1 Limette, unbehandelt
1 Zehe Knoblauch
500 ml Gemiusefond
50 mi Crémant
100 ml Sahne
3EL Butter
2 Msp. Safran
1TL Safranfaden
Zucker
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Salz
Zubereitung

In einem Topf zwei Essloffel Butter zerlassen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Knoblauchzehe
abziehen und andriicken. Beides in die Butter geben und glasieren. Die gefrorenen Erbsen kurz in der Butter
schwenken. Das Ganze mit dem Gemiisefond abléschen und kurz aufkochen lassen.

Den Spinat von den harten Stielen befreien, grob hacken und zu den Erbsen geben. Kdcheln lassen bis der
Spinat weich ist. AnschlieRend den Spinat in die Briihe geben und fein pirieren. Die Limette halbieren und
auspressen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker und dem Limettensaft abschmecken und warm stellen.

Die Sahne steif schlagen. Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne die restliche Butter
erhitzen und die Jakobsmuscheln darin goldbraun anbraten. AnschlieRend in Alufolie wickeln und warm halten.

Den Bratsatz erhitzen und mit dem Crémant abléschen. Die Safranfaden und den Safran hinzugeben und etwas
reduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und die geschlagene Sahne unterrihren.

Die Suppe in tiefe Teller geben, je zwei Jakobsmuscheln in die Mitte setzen, mit dem Schaum betraufeln und
servieren.



Jakobsmuschelspiel3 mit Mango-Zuckerschoten-Salat vo n Ute Béckelmann

Zutaten fir zwei Personen

6 Jacobsmuscheln, kiichenfertig
1509 Zuckerschoten
1 Thai-Flugmango
1 Knolle Ingwer
2 Zehen Knoblauch
1 Schalotte
1 Zitrone, unbehandelt
2 Schoten Chili
0,5 Bund Koriander
2 Stangen Zitronengras
2 EL Sesamol
6 EL Olivendl con Limone
2EL Sojasauce, hell
3EL WeilBweinessig
1EL Ahornsirup
Zucker
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Das Zitronengras am oberen Ende spitz zuschneiden. Die Jacobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Jeweils
drei Jacobsmuscheln auf das Zitronengras spief3en.

Fir die Marinade die Schalotte und eine Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Die Schale der Zitrone
abreiben. Eine Chilischote langs aufschneiden, entkernen und fein wirfeln. Drei Essloffel Olivendl con Limone,
die Sojasauce, den Zitronenabrieb und zwei Essl6ffel Sesamdl tiber den Knoblauch, die Schalotte und die
Chiliwurfel geben. Die Spiel3e darin marinieren.

Die Mango schélen, halbieren, entkernen, in diinne Streifen schneiden und beiseite stellen. Die Zuckerschoten
halbieren. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Zuckerschoten darin zwei Minuten blanchieren.
Anschlieend in Eiswasser abschrecken.

Die restliche Chilischote halbieren, entkernen und in feine Wurfel schneiden. Die Chiliwirfel mit dem
WeilBweinessig, dem restlichen Olivendl und dem Ahornsirup zu einer Vinaigrette verriihren. Die restliche
Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Den Ingwer schélen, eine Scheibe aus dem Mittelstiick
herausschneiden und ebenfalls fein hacken. Den Knoblauch und den Ingwer in die Vinaigrette geben. Den
Koriander zupfen und klein schneiden. Die Vinaigrette mit dem Koriander, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Spiel3e in einer Pfanne ohne Fett braten. Vor dem Servieren salzen und pfeffern.

Die Mangostreifen mit den Zuckerschoten auf Tellern anrichten und mit der Vinaigrette betraufeln. Die
Zitronengrasspiel3e darauf legen und servieren.



Feines von der Wachtel mit Ingwer- Karotten und Cur  rysauce von Volker Rupp

Zutaten fir zwei Personen

2 Wachteln
3209 Karotten
1 Schalotte
1 Knolle Ingwer, frisch
1 Orange, unbehandelt
1 Ei
100 g Mehl, doppelgriffig
100 g Paniermehl
1 Bund Kerbel
800 ml Geflugelfond
75 ml Weilwein
1EL Noilly Prat
1TL Pastis
100 ml Sahne
140 ml Olivenol
300 ml Sonnenblumendl
1TL Currypulver
1TL Curry aus der Mihle
1TL Zucker
Butter, zum Anbraten
Salz
Pfeffer, weild
Zubereitung

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Etwas Butter in einer Kasserolle erhitzen. Die Schalotte abziehen und fein wirfeln. Eine Karotte schélen und klein
wirfeln. Die Schalotten- und die Karottenwurfel in die Kasserolle geben, andinsten, den Zucker hinzufiigen und
leicht karamellisieren lassen. Curry hinzugeben und mit dem Weiwein, dem Noilly Prat und dem Pastis
abléschen und einkochen lassen. Die Orange halbieren, eine Hélfte auspressen und die Sauce mit dem
Orangensaft und 400 Millilitern Geflugelfond angieRen. Erneut einkochen lassen, die Sahne dazugeben, einmal
aufkochen lassen und die Sauce anschlieRend durch ein Haarsieb passieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die restlichen Karotten schélen, in Rauten schneiden und zusammen mit dem restlichen Geflligelfond in einem
Topf erhitzen. 50 Gramm des Ingwers schélen und am Stiick in den Fond geben und die Karotten bissfest garen.
AnschlieBend den Ingwer wieder entfernen.

Ein zentimetergroRes Stiick Ingwer reiben. Die Karotten abgiel3en. In einer Pfanne etwas Butter zerlassen, die
Karotten und den Ingwer hinzufiigen und durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Wachteln auslésen und die Briste mit Pfeffer und Salz wirzen. Die Keulchen beiseite legen. Die
Wachtelbriistchen in einer Pfanne mit Olivendl auf der Hautseite bei leichter Hitze zwei Minuten anbraten,
wenden und noch einmal eine Minute anbraten. AnschlieBend im Backofen warm halten.

Die Wachtelkeulchen am Oberknochen auslésen. Ein Ei aufschlagen, verquirlen, etwas salzen und in einen tiefen
Teller geben. In einen zweiten tiefen Teller das Paniermehl geben. Die Wachtelkeulchen zuerst im Ei und
anschlieRend im Paniermehl wenden. Das Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen und die Wachteln darin
frittieren.

Die Wachtelbriistchen und Keulchen auf Tellern anrichten. Dazu die Karotten geben und mit etwas Sauce
betraufeln. Das Ganze mit Kerbelblattern garnieren und servieren.



