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= Die Kuiichenschlacht — Menii am 20. Marz 2019 =
Mottotag ,,Griin“ mit Nelson Muller

Fiir den Spinat-Knodel:
250 g Blattspinat

60 g trockenes Toastbrot
100 g Speckwdrfel

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1Ei

110 ml Milch

30 g Butter

40 g Parmesan

50 g Mehl

5 g Speisestarke

2 Zweige Oregano

1 Muskatnuss

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Chicorée mit Vinaigrette:
2 Kleine Chicorée

2 Orangen

3 EL Honig

3 EL Weiler Balsamicoessig

3 EL Olivenadl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
20 g Parmesan
2 EL Kirbiskerne

Naila Séanger

Spinat-Knodel mit gediinstetem Chicorée und Orangen-
Vinaigrette

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Wasser zum Sieden bringen.

Toastbrot in Wiirfel schneiden und Milch erwarmen. Toastbrotwirfel in die
Milch geben und ziehen lassen. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein
wirfeln und in Olivendl bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Den Spinat
waschen, dazugeben und zusammenfallen lassen. Danach abkiihlen
lassen und Saft ausdriicken.

Oregano abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Parmesan reiben.
Ei verquirlen und mit der Spinat-Zwiebel Mischung, Mehl, Speisestarke,
Oregano und dem Parmesan zum Brot geben.

Knddelmasse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Die Masse mit
den Fingern locker vermengen und zu Knddeln formen. Knddel
mindestens 10 Minuten im siedenden Wasser garen.

In einer Pfanne die Butter zerlassen und Speck anbraten. Knddel
abtropfen lassen und kurz in der Pfanne mitbraten.

Orangen abwaschen und die Schale abreiben. Orange halbieren und
auspressen. Essig, Ol und Honig mit Orangensaft und-abrieb vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chicorée putzen und in einer
Pfanne leicht andunsten. Mit der Vinaigrette begie3en und weiter
diinsten.

Parmesan reiben. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Speck, Kurbiskernen und
geriebenem Parmesan garnieren, anschlielend servieren.



Fiir den Zander im Reismantel:
300 g Zanderfilet ohne Haut

100 g griine Reisflocken

2 Eier

50 g Mehl

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe

1 Limette

50 g Parmesan

50 g Pinienkerne

8 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Erbsenflan:

200 g TK-Erbsen

4 Scheiben Speck

1 Ei

100 g Créme fraiche

20 g Butter

1 TL Starke

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Minzschaum:
3 Zweige Minze

250 ml Milch, 3,5 %
100 g Schmand

Salz, aus der Mihle

Fiir den Wildkrautersalat:

100 g Wildkrautersalat-Mischung
1 EL weilRer Balsamicoessig

3 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Silke Steinkamp

Zander in grinem Reismantel mit Basilikum-Limetten-
Pesto und Erbsenflan mit Minzschaum und
Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Zander waschen, trockentupfen, entgraten und portionieren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und in Mehl wenden.

Eier aufschlagen, auf einem tiefen Teller leicht verquirlen und griinen
Reis auf einem weiteren Teller verteilen. Fisch erst in Ei und dann in
griinem Reis wenden. Panade leicht andriicken. Ol in der Pfanne erhitzen
und den Fisch braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten und in ein hohes Gefal} fillen.
Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und zu
den Pinienkernen geben.

Knoblauchzehe abziehen. Limette heil3 waschen, abtrocknen und die
Schale abreiben. Den Saft auspressen. Parmesan reiben.
Limettenabrieb, Limettensaft, Ol, Knoblauch und Parmesan dazugeben
und alles zusammen purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die gefrorenen Erbsen vier Minuten im kochenden Wasser blanchieren,
abgielen, abschrecken und abtropfen. Mit dem Stabmixer puUrieren. Ei,
Créme fraiche sowie Starke untermixen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwei kleine Soufflée-Férmchen buttern und die Masse einflllen. Im Ofen
ca. 25 Minuten garen.

Speckscheiben auf ein Backblech mit Backpapier geben und im selben
Ofen 15 Minuten bei 180 Grad kross backen.

Die Minze abbrausen und trockenwedeln. Milch in einem Topf erwarmen,
Minze hineingeben und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Minze entfernen,
Schmand unterriihren und mit Salz abschmecken. Mit dem Stabmixer
aufschaumen.

Den Salat waschen und trockenschleudern. Aus Essig, Ol, Zucker, Salz
und Pfeffer eine Vinaigrette anriihren und den Salat unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Spinat-Risotto:
100 g Risotto-Reis

150 g Babyspinat

50 g TK-Erbsen

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

200 ml trockener Weildwein
1 L Gemusefond

100 g Parmesan

1 TL Butter

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Flir den Lammlachs in Krauterhiille:
2 Lammlachse a 200 g

1 Knoblauchzehe

Y2 Bund Petersilie

% Bund Schnittlauch

% Bund Minze

1 Sternanis

2 EL Dijon-Senf

Butter, zum Anbraten

Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Gorgonzola-Sauce:

100 g Gorgonzola

150 ml Gemiusefond

50 ml Sahne

2 TL Speisestarke

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Frank Finck

Lammlachs in Krauterhiille mit Spinat-Risotto und
Gorgonzola-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fond in einen Topf geben und erhitzen. Schalotte und Knoblauch
abziehen, fein wirfeln und in Olivendl glasig andiinsten. Reis dazugeben
und ebenfalls glasig anschwitzen, mit dem WeiRwein abléschen. Das
Risotto auf kleiner Hitze rihren und den Fond nach und nach dazugeben,
wenn die Flussigkeit vom Reis aufgenommen wurde. Spinat waschen und
eine Handvoll zur Seite legen. Den Rest in kochendem Salzwasser
blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken, ausdriicken und mit etwas
Gemiisefond fein plrieren.

Parmesan reiben und mit 1 TL Butter und Erbsen zum fertiggegarten
Risotto geben und unterheben.

Den purierten Spinat und die frischen Spinatblatter ebenfalls zum Risotto
geben und vermengen. Zitrone halbieren und auspressen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Den Backofen auf 110 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Lamm abspllen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
Ol und Butter anbraten.

Das Lamm in den Ofen geben bis eine Kerntemperatur von 60- 62 Grad
erreicht ist.

Knoblauch abziehen und andriicken. Butter aufschdumen und Knoblauch
und Sternanis hinzugeben. Das Lamm darin nachbraten, herausnehmen
und mit einem Pinsel rundherum mit Senf bestreichen.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und fein hacken und das Fleisch vor
dem Aufschneiden darin walzen.

Fond in einem Topf erwarmen und den Gorgonzola darin auflésen und
leicht einkochen lassen.

Starke mit Wasser glattriihren und die Sauce bei Bedarf abbinden. Vor
dem Servieren die Sahne hinzufligen, nicht mehr kochen und mit Salz,
Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Mit dem Purierstab zum Schluss kurz aufschaumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Quark-Spétzle:
200 g kraftigen Bergkase
50 g Spinat

4 Eier

75 g Rahmquark

100 ml Sahne

200 g Mehl

Y Bund Dill

¥ Bund Kerbel

¥ Bund Petersilie

Y Bund Schnittlauch

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet

1 Bund Basilikum

Y2Bund Dill

¥Bund Kerbel

¥ Bund Petersilie

% Bund Schnittlauch

1 EL Rapsol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Brokkoli-Piiree:

300 g Brokkoli

2 EL Mandelplattchen

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spinat-Zitronensauce:

1 Zitrone

100 ml Sahne

100 ml Rinderfond

Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Mischa Sutter

Pochiertes Kalbsfilet im Krautermantel mit Brokkoli-
Piiree, griinen Quark-Spatzle und Spinat-Zitronensauce

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl und 1 TL Salz in einer Schiissel mischen, in der Mitte eine
Mulde eindriicken.

Dill, Kerbel, Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
klein hacken. Kase reiben.

Quark mit Kase, 500 ml Wasser, 3 EL gehackte Krauter und Ol pirieren.
Den Spinat waschen und trocknen.

Spinat, Eier und Sahne ebenfalls miteinander mixen. Ungefahr ein Drittel
der Masse mit der Quark-Kase-Mischung in die Mulde giel3en. Mit einer
Kelle vermengen und so lange klopfen, bis der Teig glanzt und Blasen
wirft. Zugedeckt ca. 20 Minuten quellen lassen.

Den Rest der Spinatsahne fiir die Sauce beiseite stellen.
Einen Topf mit Wasser zum sieden bringen.

Teig portionsweise durch ein Spatzlesieb in leicht siedendes Salzwasser
streichen. Spatzle ziehen lassen bis sie an die Oberflache steigen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Klarsichtfolie auf die Arbeitsplatte legen. Basilikum, Dill, Kerbel,
Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und
auf der Folie verteilen.

Einen Topf mit Wasser zum Sieden bringen. Filet abspllen, trockentupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Rapsol bestreichen. Filet in den
Krautern wenden und in Klarsichtfolie einwickeln. Mit Alufolie umwickeln
und 20 Minuten im heil3en, aber nicht kochenden Wasser ziehen lassen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Brokkoli in Réschen
schneiden und im Salzwasser bissfest garen. Danach fein purieren.
Mandelplattchen in der Pfanne braunen. Butter zerlassen. Uber das
Plree geben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Zitrone waschen, trockentupfen, Schale abreiben und auspressen.
Sahne mit der bereits hergestellten Spinatsahne in eine Pfanne geben,
mit Rinderfond vermengen und aufkochen. Mit Zitronensaft, -abrieb, Chili,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



