* Die Kiichenschlacht — Meni am 03. Mai 2022 =
Vorspeise mit Nelson Miiller

Fiir den Teig:

200 g Dinkelmehl, Typ 630
10 g Backpulver

150 g Skyr

6 g Olivendl

Fiir den Belag:

100 g Prosciutto

1 kleine, eher feste Birne
1 Aubergine

1 Zucchini

1 Glas eingelegte Tomaten
1 weiBe Zwiebel

1 rote Zwiebel

50 g Feta

400 g Creme fraiche

100 g milder Ziegenkéase
1 Zweig Thymian

1 TL Krauter de Provence

Fiir das Dressing:

3 EL Walnussdl

Y2 EL Rotweinessig

Y2 EL Balsamico

1 TL Senf

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:
100 g Feldsalat
125 g vorgegarte Rote Bete
50 g WalnUsse

Melina Kunkel

Schmandkichlein mit zweierlei Topping und Feldsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Dinkelmehl mit Backulver vermischen und mit Skyr, Olivendl und 44 g
Wasser zu einem glatten Teig kneten. Kleine Teigfladen formen und
ausrollen.

Birne halbieren, vom Kerngehause befreien und in diinne Scheiben
schneiden. Schinken fein schneiden. Ziegenkése in Scheiben schneiden.
Aubergine halbieren, vom Strunk befreien und in Streifen schneiden.
Zucchini vom Strunk befreien und in Streifen schneiden. Zwiebeln
abziehen und in Scheiben schneiden. Thymian zupfen. Feta klein
schneiden.

Creme fraiche mit Krauter de Provence, Salz und Pfeffer abschmecken.
Alle kleinen Fladen erst mit Créme Fraiche bestreichen. Erst die
Birnenscheiben, dann den Ziegenkése und die roten Zwiebeln dariiber
verteilen. Nach dem Backen den Schinken und Thymian darauf verteilen.
Fir den zweiten Belag, die feinen Auberginen- und Zucchinistreifen auf
die Teigfladen verteilen. Zum Schluss die Tomaten, Feta und weiBen
Zwiebeln. Kiichlein im Backofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Walnussol, Rotweinessig, Balsamicoessig, Senf, Salz und Pfeffer
verruhren.

Feldsalat waschen und Rote Bete in feine Scheiben schneiden. Walnlsse
grob hacken und in der Pfanne kurz anrésten. Alles miteinander
vermischen und mit dem Dressing marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Suppe:

500 g griner Spargel

90 g TK-Erbsen

30 g Meerrettich

Y2 Zwiebel

1 Zitrone, davon Saft

1 EL Butter

125 ml Sahne

375 ml Gemiisefond
Zucker, zum Abschmecken
1 Prise Piment d‘Espelette
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Lachs:

2 Lachsfilets, a ca. 150 g, ohne Haut
1 Zitrone, Saft & Abrieb

2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir den Blatterteig:

1 Packung Blatterteig
Etwas Butter

1 Ei

3 EL schwarzer Sesam

Fur die Garnitur:
2 Zweige Kerbel

Florian Berwing

Cremesuppe vom grinen Spargel mit Ofen-Lachs und
Blatterteig-Cracker

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spargel im unteren Drittel schélen, die Enden abschneiden,
Spargelspitzen abschneiden, langs halbieren, beiseitestellen. Restlichen
Spargel in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und eine Halfte
fein wirfeln. Butter im Topf zerlassen, Spargelscheiben und Zwiebeln
andinsten, 50 g Erbsen zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Gemiisefond und Sahne zugieBen, aufkochen. Zitronenschale reiben und
Y2 TL in die Suppe geben. Zitrone auspressen und 1 EL ebenfalls
hinzufligen und Suppe abgedeckt 15 Minuten garen.

Suppe sehr fein plrieren. Spargelspitzen und restliche Erbsen zur Suppe
geben, aufkochen und abgedeckt bei mittlerer Hitze weiter garen.
Meerrettich fein reiben und in die Suppe geben, Suppe nicht mehr
kochen. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Piment und Zucker abschmecken.

Zitronenschale reiben und Zitrone auspressen.

1 TL Zitronenschale, 2 EL Zitronensaft und Olivendl verriihren. Lachs mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in eine ofenfeste Form setzen, mit der
Zitronenmischung betrdufeln. Im Backofen auf der 2. Schiene von unten
12 Minuten garen.

Blatterteig in Rauten schneiden und mit Butter im Ofen goldbraun backen.
AnschlieBend mit Eigelb bestreichen und Sesam driiber streuen.

Kerbel abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und Gber die Suppe
geben.

Das Gericht in tiefen Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Empanadas:
125 g Weizenmehl

125 g Magerquark

75 g Butter

150 g gemischtes Hackfleisch
Y2 rote Paprika

125 g Zwiebeln

1 EL Butter

1Ei

1 EL Rosinen

2 EL schwarze Oliven

2 EL Rohrzucker

1 TL Rosenpaprika

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Aji:

1 rote Zwiebel

6 Cocktailtomaten

1 Ajischote (rote Chilischote)
2 Limetten, davon Saft

4 Bund Koriandergrin

1 Prise Zucker

2 TL Maisol

Salz, aus der Mihle

Fiir die Avocado:

1 reife Avocado

1 Limette, davon Saft

Y2 Bund Koriander

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Brigitte Vock

Empanadas mit Aji und Avocadospalten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Aus dem Mehl, 1 Prise Salz, Quark und Butter einen glatten Teig kneten
und kihl stellen.

Far die Fillung Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. Paprika
halbieren, von den Kernen befreien und in Wiirfel schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Paprika darin schmelzen.
Hackfleisch in wenig Ol anbraten. Ei in einem Topf mit Wasser hart
kochen, abschrecken, schélen, abkihlen lassen und klein schneiden.
Rosinen in Wasser einweichen und ausdriicken. Oliven entsteinen und
klein schneiden

Alle Zutaten vermischen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Teig ausrollen, Kreise ausstechen, die Fillung darauf geben, zu
Halbmonden formen und den Rand mit angefeuchteten Fingern
zusammendriicken. Empanadas auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, die Oberseite mit Wasser bestreichen und mit
Rohrzucker bestreuen. Im Backofen 10-12 Minuten goldbraun backen.

Limetten halbieren und auspressen. Zwiebel schéalen und klein
schneiden. Tomaten und Koriander klein schneiden. Chili halbieren,
entkernen und klein schneiden. Aller vermengen und mit Maisal,
Limettensaft, Salz und Zucker abschmecken.

Limette halbieren und auspressen. Avocado schélen, das Fruchtfleisch in
schmale Spalten schneiden und von beiden Seiten mit Limettensaft
betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Koriander zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Garnelen:

8 kiichenfertige Garnelen

1 Limette, Abrieb & Saft

1 Ei, GréBe M

60 g Mehl

80 g Pankobrosel

Piment d’Espelette, zum Wiirzen
20 ml Olivenol

Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Sellerie:

1 Sellerieknolle

300 ml Sahne

3 EL Creme fraiche

2 EL Butter

100 ml weiBer Balsamico

1 EL brauner Rohrzucker

1 EL Senfkdrner

1 EL Korianderkoérner

1 EL schwarze Pfefferkdrner
Neutrales Ol, zum Ausbacken
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Curryschaum:

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL Ingwer

200 ml Gemuisefond

80 ml Sahne

1 Limette, Abrieb & Saft

2 TL mildes Currypulver

40 g kalte Butter

2 TL Soja-Lecithin

Piment d Espelette
Neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

_
Dennis Straubmiiller

Roh marinierte und gebackene Garnelen mit Dreierlei
vom Sellerie, Curry-Schaum und Passionsfrucht

Zutaten fiir zwei Personen

Sechs Garnelen in grobe Wirfel hacken. Limettenschale abreiben,
anschlieBend halbieren und auspressen.

Garnelen mit Limettenabrieb, Olivendl, Salz, Pfeffer und Piment
dEspelette abschmecken. Kurz vor dem Anrichten noch einen Spritzer
Limettensaft dazugeben.

FUr die gebackenen Garnelen das Mehl, das Ei und die Pankobrdsel zu
einer PanierstraBBe aufbauen. Die restlichen Garnelen zuerst im Mehl,
dann im Ei und zum Schluss in den Bréseln wenden und in der Fritteuse
bei 170 Grad ausbacken.

Sellerie schalen. Die Halfte davon in Wiirfel schneiden. Einen Teil in feine
Julienne schneiden. Und vom restlichen Sellerie diinne Scheiben mit
einem Klchenhobel schneiden.

Wirfel in einem Topf in der Sahne weichkochen. Wenn diese weich sind
mit Salz, Butter und Créme fraiche zu einer sehr feinen Creme pdrieren.
Mit Pfeffer und evil. noch Salz abschmecken.

Die feinen Julienne in Ol knusprig frittieren und mit Salz wiirzen.

Senfkdrner, Korianderkdrner und Pfefferkdrner leicht in einer Pfanne
anrgsten. Mit Essig und 250 ml Wasser abléschen. Zucker und 1 TL Salz
dazugeben. Die dinnen Scheiben Sellerie dazugeben und marinieren
lassen. Danach kurz mit Hilfe eines Flambierers abflammen, sodass der
Sellerie leichte ,Grillspuren” hat.

Schalotte, Knoblauch und Ingwer abziehen bzw. schélen, klein schneiden
bzw. fein reiben und in etwas Ol anschwitzen. Currypulver hinzugeben
und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit Gemusefond auffillen und fir circa
15 Minuten leicht kécheln lassen. Die Flussigkeit in einen anderen Topf
passieren und Sahne, Butter und das Soja-Lecithin dazu geben. Mit dem
Purierstab schaumig aufmixen.

Limettenschale abreiben, anschlieBend halbieren und auspressen.
Schaum mit dem Saft und dem Abrieb einer halben Limette, Salz, Pfeffer
und Piment d’Espelette abschmecken.



Fir die Garnitur:

1 Passionsfrucht

Essbare Bluten (Veilchen, Blutampfer,
Bronzefenchel)

@

Passionsfrucht halbieren und auskratzen.

Piree in die Mitte der Teller geben und mit Garnelentatar bedecken.
Darauf je eine Scheibe des marinierten Selleries geben, Passionsfrucht
herum verteilen und die gebackenen Garnelen in die Mitte setzen.
Curryschaum in einem extra Gefa servieren. Mit Bllten garniert
servieren.



Fiir Rote-Bete-Ceviche:
1 rohe Rote Bete Knolle
1 Nori Blatt

2 Zweige Meeresfenchel
Y2 rote Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe
2 Orange, davon Saft

Y2 Zitrone, davon Saft

Y4 Bund Petersilie

Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir Mango-Avocado-Ceviche
2 Mango

Y2 Avocado

Y2 rote Zwiebel

Y2 rote mittelscharfe Chilischote

1 Zitrone, davon Saft

Y2 Bund Koriander

2 TL Agavendicksaft

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir Pilz-Ceviche:

1 Krauterseitling

1 gelbe Paprika

Y2 weilBe Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe

1 gelbe mittelscharfe Chilischote
1 Limette, davon Saft

2 TL Agavendicksaft

2 Bund Koriander

Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Maria Hertzenberg

Dreierlei veganes Ceviche mit frittierten Kochbananen

Zutaten fiir zwei Personen

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Rote Bete schélen, in Wirfel
schneiden und in etwas Ol in einer Pfanne anbraten und Knoblauch
dazugeben. Mit Wasser abléschen und das Noriblatt dazugeben und
ziehen lassen, dann das Noriblatt wieder entfernen.

Meeresfenchel und Petersilie klein schneiden. Zwiebel abziehen und klein
schneiden und mit Fenchel und Petersilie in eine Schiissel geben.

Orange und Zitrone auspressen und Uber die Rote Bete geben. Alles
untereinander mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und anrichten.

Mango und Avocado schalen, herauslésen und in Wirfel schneiden.
Zwiebel abziehen, klein wirfeln und die Chili in diinne Ringe schneiden.
Zitrone auspressen und den Koriander grob hacken. Alle Zutaten gut mit
Agavendicksaft vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Krauterseitling in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne in Ol
anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Knoblauch abziehen, klein schneiden, dazugeben und dann in eine
Schissel geben. Limette auspressen und mit Agavendicksaft verrihren.
Chili und Paprika klein schneiden. Zwiebel abziehen, klein schneiden und
mit Chili und Paprika dazu geben. Koriander hacken und ebenfalls
untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fir die Kochbananen:
1 kleine Kochbanane

2 EL Speisestéarke

100 ml Hafermilch

100 g Pankomehl

1 Prise Chiliflocken
Speisedl, zum Frittieren
Salz, aus der Miihle

Fur die Garnitur:
Einige Bliten

Kochbanane schélen und in ca. 3 mm Streifen schneiden. Mit Salz,
Pfeffer und Chiliflocken wirzen. Die Streifen erst in Speisestarke, dann in
Hafermilch und dann in Pankomehl wenden und dann ca. 3 Minuten
frittieren. Ggf noch etwas salzen und zu dem Ceviche servieren.

Gericht mit Bliten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



