| Die Kiichenschlacht — Hauptgang & Dessert
vom 18. September 2008|

Rumpsteak mit Kartoffel-Erbsen-Plree von Maximilian Moos

Zutaten fir zwei Personen

400 g Rumpsteak, kiichenfertig
2009 Kartoffeln, mehligkochend
100 g Erbsen, tiefgekihlt

2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

50 ml Milch

509 Krauterbutter

2EL Butter

Olivendl, zum Anbraten
Meersalz, grob gemalen
Pfeffer, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser garen. Die Milch in einem Topf leicht erwérmen.

Die Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne in Olivendl résten. Den Knoblauch abziehen, fein
hacken und ebenfalls in die Pfanne geben.

Die Bultter in einer weiteren Pfanne zerlassen und die Erbsen darin garen.

Die Kartoffeln abgief3en, pirieren und die Milch hinzugeben, sodass eine cremige Masse entsteht. Die
Krauterbutter unterrihren und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. AnschlieRend die Erbsen unterheben.

Das Rumpsteak waschen, trocken tupfen und vier Minuten in Ol scharf anbraten. AnschlieRend mit Meersalz und
Pfeffer wirzen.

Das Rumpsteak mit den Zwiebelringen und dem Knoblauch auf Tellern anrichten. Das Piree daneben geben und
servieren.



Tiramisu-Becher von Maximilian Moos

Zutaten fir zwei Personen

20049 Loffelbiskuit

2009 Mascarpone

100 g Zucker

1 Zitrone, unbehandelt
2 Eier

2cl Amaretto

1EL Kakaopulver
Zubereitung

Das Loffelbiskuit in Stiicke schneiden.

Die Eier trennen und die Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Mascarpone unterheben. Aus der Schale
der Zitrone einige Zesten reiRen und ebenfalls zu der Masse geben. Den Amaretto hinzufiigen, vermischen und
das Ganze 15 Minuten kalt stellen.

In die Glaser abwechselnd das Léffelbiskuit und die Creme schichten. Biindig mit dem Glasrand die letzte
Cremeschicht abschlieRen. Das Tiramisu mit dem Kakao bestreuen und servieren.



Frikadellen mit Kerbel-Friihkartoffeln von Rita Eckm ann

Zutaten fir zwei Personen

500 g Gehacktes, vom Rind
1 kg Fruhkartoffeln

100 g R&ucherlachs
2509 Schafskése

2EL Magerquark

2 Eier

1 Paprika, rot

509 Kapern

1 Knolle Knoblauch

4 Zwiebeln, rot

1 Bund Kerbel

1 Bund Petersilie

200 g Butter

250 ml Sahne

300 ml Gemdusefond, klar
2 EL Mehl

4 TL Pfeffersenf, scharf

Rapso6l, zum Anbraten
Paprikapulver, suf3
Paprikapulver, scharf
Oregano, getrocknet
Majoran, getrocknet
Thymian, getrocknet
Salz

Pfeffer

Pfeffer, weild

Zubereitung
Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen.

Das Mehl in einen Topf geben und mit der Sahne und dem Gemusefond unter Riihren abléschen. Die Butter, den
schwarzen und wei3en Pfeffer und Salz hinzufiigen. Die Petersilie zupfen, hacken, ebenfalls hineingeben und
das Ganze schaumig aufmixen. AnschlieRend den Kerbel zupfen, hacken und die Halfte ebenfalls hinzufiigen.

Den Réaucherlachs in Streifen schneiden. Die Zwiebeln abziehen und fein wirfeln. Majoran, Thymian und den
Oregano zupfen.

Das Rinderhack, den Magerquark, die Zwiebelwiirfel und die Eier mit Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian, Oregano
und dem Paprikapulver zu einer Masse kneten. Die Paprika halbieren, entkernen, feine Wirfel hacken und zum
Schluss zusammen mit den Kapern unterheben. Aus der Masse Frikadellen formen und den Schafskase mit dem
Senf als Fillung in die Mitte geben.

Die Knoblauchknolle halbieren. Das Rapsol in der Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin scharf anbraten. Eine
halbe Knoblauchknolle mit der Schnittstelle nach unten mit in die Pfanne geben. Die Hitze reduzieren und die
Frikadellen langsam weiter garen lassen.

Die Kartoffeln abgiel3en, auf Tellern anrichten, mit der Sauce betrdufeln und den Raucherlachs darauf platzieren.
Mit dem restlichen Kerbel garnieren. Die Frikadellen daneben platzieren und servieren.



SiuRe Rasti mit Pflaumenkompott von Rita Eckmann

Zutaten fir zwei Personen

500 g Kartoffeln, festkochend

2 Eier

500 g Pflaumen, blau

750 ml Rotwein

250¢g Zucker

100 g Puderzucker

1 Stange Zimt

1 Schote Vanille
Walnussdél, zum Anbraten
Salz

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen und reiben. Ein Ei zu den Kartoffeln geben, salzen und das Ganze miteinander
vermengen. Walnussél in einer Pfanne erhitzen und aus der Masse kleine Rosti darin braten.

Die Pflaumen halbieren, entkernen und vierteln. Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und mit dem
Rotwein abléschen. Die Pflaumen, die Vanilleschote und die Zimtstange hinzufiigen. Das Ganze einkochen
lassen und mit einer Prise Salz abschmecken.

Das Pflaumenkompott auf Tellern anrichten, jeweils ein Rdsti darauf platzieren, mit Puderzucker bestreuen und
servieren.



Hasenrlckenfilet mit Haselnusskruste und Triffelspi tzkraut von Helmut Kiefer

Zutaten fir zwei Personen

2 Hasenriickenfilets, & 200 g

1 Spitzkohl

2 Zweige Thymian, frisch

2 EL Semmelbrosel

1 Bund Petersilie

1 Zehe Knoblauch

2 EL Haselnusskerne

1 Schalotte

4 EL Butter

1TL Zucker

1 Meerrettich

100 ml Sahne

1 Muskatnuss

1TL Truffelol
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Salz

Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Halfte des Spitzkohls vom Strunk entfernen, in Streifen schneiden und zwei Minuten in kochendem
Salzwasser blanchieren. AnschlieRend kalt abspiilen und abtropfen lassen.

Die Schalotte abziehen, wiirfeln und mit einem Essléffel Butter und dem Zucker bei mittlerer Hitze in einer Pfanne
anschwitzen. Den Spitzkohl hinzufuigen und drei Minuten andiinsten.

Einen Teeldffel Meerrettich schalen und reiben. Diesen mit der Sahne in die Pfanne geben. Etwas Muskat reiben
und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Finf Minuten kochen lassen, von der Hitze nehmen und mit
geschlossenem Deckel ziehen lassen.

Die Petersilie hacken. Den Thymian zupfen. Den Knoblauch abziehen. Die Haselnusskerne mit dem Thymian, der
Petersilie und dem Knoblauch in der Moulinette zerkleinern. Diese Masse mit zwei Essl6ffeln Butter und den
Semmelbrdseln zu einer Paste mischen und mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Die Hasenrlckenfilets waschen, trocken tupfen, leicht mit Salz und Pfeffer wirzen und in der restlichen Butter auf
beiden Seiten bei mittlerer Hitze eine Minute braten. Beide Filets auf einer Seite zwei Zentimeter hoch mit der
Paste bestreichen und in den Backofen geben, bis die Kruste leicht braun wird.

Den Spitzkohl mit dem Triiffeldl verfeinern, auf Tellern anrichten und je ein Filet darauf platzieren.



Kaiserschmarrn mit Preiselbeeren von Helmut Kiefer

Zutaten fir zwei Personen

200 mi
1EL

2 EL

3

1

1EL

2 EL
2TL
309
4009
1 Prise

Zubereitung

Milch

Rum

Mehl

Eier

Zitrone, unbehandelt
Rosinen

Butter

Zucker

Puderzucker
Preiselbeeren, aus dem Glas, in eigenem Saft
Salz

Das Mehl in einen Topf sieben und langsam mit der Milch verriihren, bis eine klumpenfreie Masse entsteht.

Einen halben Teel6ffel Zitronenschale reiben. Das Salz, den Zitronenabrieb und den Zucker mit dem Rum
verrihren. AnschlieRend die Eier langsam einrihren.

Die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zergehen lassen und die Rosinen drei Minuten darin anschwenken.
Nun den Teig in die Pfanne geben, mit einem Deckel bedecken, die Hitze reduzieren und den Teig nach acht
Minuten wenden. Erneut bei geschlossenem Deckel backen lassen, bis sich der Teig hebt.

Das Ganze in grolRe Stiicke zerteilen und anschlieBend auf Tellern anrichten. Die Preiselbeeren dazugeben, mit
dem Puderzucker bestéauben und servieren.



Butterlachs mit Dill-Bechamel-Tagliatelle von Natal

Zutaten fir zwei Personen

300 g
250 g
80¢g

1

1

2 Bund
4049
200 ml
400 ml
50 ml

Zubereitung

Spinat-Tagliatelle

Lachsfilet, ohne Haut, ohne Graten
Pinienkerne

Zitrone, unbehandelt
Muskatnuss

Dill

Mehl

Gemiusefond

Milch

Sahne

Butter, zum Anbraten
Pfeffer, weil3, aus der Mihle
Salz

ia Bruhl

Butter in einer Kasserolle bei mittlerer Hitze zerlassen und das Mehl darin anschwitzen. Den Fond, die Milch und
die Sahne miteinander vermischen und nach und nach zur Mehlschwitze geben. Etwas Muskat reiben. Den Dill

hacken und ebenfalls hinzufiigen. Das Ganze 15 Minuten unter gelegentlichem Rihren kdcheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Den Lachs waschen, trocken tupfen und in grof3e Wurfel schneiden. Die Zitrone halbieren, auspressen , den

Lachs mit dem Zitronensaft betraufeln und kurz ziehen lassen.

Die Nudeln in gesalzenem Wasser gar kochen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten.

Butter in einer Pfanne zerlassen und den Lachs darin anbraten.

Die Nudeln auf Tellern anrichten, mit der Sauce betraufeln und den Lachs darauf setzen. Die Pinienkerne dartiber
streuen und servieren.



Twarognalesniki (Polnische Crépes) von Natalia Brih |

Zutaten fir zwei Personen

260 g Mehl
200 mi Milch
2509 Twarog, vollfett (polnischer Frischkése)
6 Eier
2 Schoten Vanille
3 EL Zucker
80 ml Sahne
2 EL Schmand
1259 Himbeeren
0,5 Bund Minze
Butter, zum Anbraten
Puderzucker
Salz
Zubereitung

Fur die Pfannkuchen 200 Milliliter Wasser mit der Milch und drei Eiern aufmixen und nach und nach Mehl
hinzuftigen, bis der Teig zahflussig ist. Mit einem Essloffel Zucker und Salz abschmecken.

Butter in einer Pfanne erhitzen und nacheinander aus dem Teig vier Pfannkuchen darin hell backen.

Die restlichen Eier trennen. Die Vanilleschoten der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Den
Twardg ebenfalls in eine Schiissel geben und mit dem restlichen Zucker, drei Eigelb, der Sahne und dem
Vanillemark verrihren.

Die Pfannkuchen mit der Kédsemasse bestreichen, zu Vierteln zusammenfalten und erneut fiir wenige Minuten bei
niedrigerer Temperatur in einer Pfanne goldbraun in Butter backen.

Etwas Minze zupfen. Je zwei Twarognalesniki auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestauben. Mit den
Himbeeren und Minzeblattern garnieren und je einen Essléffel Schmand darauf platzieren.



