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» Die Kuchenschlacht — Menu am 7. Januar 2019 =
= Leibgericht mit Alfons Schuhbeck

Fir das Rehfilet:

1 Rehfilet ca. 250-280 g

1 EL Senf

1 EL Tomatenmark

Krauter der Provence, zum Wirzen
Neutrales Ol, zum Braten
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Flir die Sauce:

200 g Schattenmorellen aus dem Glas
100 g mild geraucherter, gewurfelter
Schwarzwalder Schinken

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Apfel

2 EL Birnenmus

150 ml Wildfond

150 ml trockener Rotwein

2 EL Hagebuttenmark

1 EL Teriyaki-Sauce

6 cl Sherry

50 g Sahne

2 EL Butter

Starke, zum Abbinden

Neutrales Ol, zum Braten

Fiir die Quark-Knopfle

125 g Quark, Halbfettstufe

125 g Weizenmehl, Typ 550

2 Eier

200 ml Mineralwasser

30 g Butter

1 TL Kurkuma

1 Muskatnuss

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Hanns-Georg von Wolff

Rehfilet mit Sauerkirsch-Wildsauce und Quark-Knopfle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Das Rehfilet waschen, trockentupfen und von den restlichen Sehnen
befreien.

Senf und Tomatenmark vermischen und das Reh damit diinn einreiben.
In heiBem Ol kurz ca. 3 Minuten von allen Seiten scharf anbraten und
sofort vom Herd nehmen. Das Filet mit Salz, Pfeffer und Krauter der
Provence wirzen. Das Fleisch in den Ofen geben und warmhalten. Die
Pfanne fiir die Sauce bereitstellen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein hacken. In der
Fleischpfanne mit Ol glasig anbraten. Den Schinken dazugeben und kurz
mitbraten. Apfel schalen, entkernen, kleinschneiden und dazugeben.

Mit Wildfond und Rotwein abléschen. Birnenmus und die Kirschen
hinzufigen und untermengen. Mit Hagebuttenmark, Sherry und Teriyaki-
Sauce abschmecken.

Die Sahne zugeben, mit Starke und Butter abbinden. Die Sauce warm
halten.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Das Mehl sieben und in eine Schissel geben. Eine kleine Kuhle formen, 2
Eier hineingeben. Quark hinzufigen und alles vermengen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Eine Prise Kurkuma
dazugeben.

Den Teig mit einem Handruhrgerat solange schlagen, bis er Blasen wirft.
Gegebenenfalls etwas Mineralwasser hinzufligen. Den Teig mit Hilfe
eines Spatzlehobels in das kochende Wasser schaben, die Knopfle
umrihren und mit dem Schaumléffel herausheben. Knépfle kurz kalt
abschrecken und zum Schluss in einer Pfanne mit Butter schwenken.



)

Fir die Garnitur: Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
100 g Preiselbeeren aus dem Glas
2 Thymianzweige
2 Rosmarinzweige

Das Gericht auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit Preiselbeeren,
Thymian und Rosmarin garnieren, anschlief3end servieren.



Fir die Lammlachse:

2 Lammlachse a 200 g

2 TL getrockneter Thymian

2 TL getrockneter Chili

2 TL getrockneter Koriander

2 TL getrockneter Rosmarin

3 EL natives Olivendl

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Salz, aus der Muhle

Fiir den Bulgursalat:

150 g feiner Bulgur (koftelik)

1 kleine Zwiebel

10 kleine Cherrytomaten

2 Fruhlingszwiebeln

Ve Zitrone

Ya Bund glatte Petersilie

2-3 Stiele Minze

1 EL Tomatenmark

1 EL Paprikamark (Aci Biber Salcasi)
2 EL Granatapfelsirup (Nar Eksili Sos)
1 TL Pul Biber

Y2 TL Kreuzkimmel

40 ml Olivenol

3 EL neutrales Ol

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Salz, aus der Mihle

Fur die Dattelcreme:

80 g entsteinte Softdatteln

1 Knoblauchzehe

100 g Doppelrahmfrischkase
100 g Schmand

1 TL Harissapaste

Y2 TL Curry

Annika Hermenau
Lammlachs mit tiirkischem Bulgursalat und Dattelcreme

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Lammlachse waschen und trockentupfen. Fir das Fleisch eine
Gewirzmischung aus Thymian, Chili, Koriander und Rosmarin herstellen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch mit der Gewlrzmischung und
dem Ol marinieren. Eine Grillpfanne mit Ol erhitzen. Das Lamm von jeder
Seite etwa 1,5 Minuten scharf anbraten. Anschlieend fur ca. 10-15
Minuten bei 80 Grad auf dem Rost in den Backofen geben.

Einen Topf mit 300 ml Wasser erhitzen.

Bulgur mit kochendem Wasser in einer hitzebestéandigen Schissel
UbergieBen. 1 TL Salz hinzufigen und umrihren. Das Ganze solange
immer wieder umrihren, bis der Bulgur die Flissigkeit aufgesogen hat.
Der Bulgur sollte al dente sein. Zwiebel abziehen und klein hacken. Ol in
einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin glasig anbraten. Tomaten- und
Paprikamark hinzufligen und kurz mit anschwitzen. Die Mischung zu dem
Bulgur hinzufiigen und gut umrihren. Zitronenhalfte auspressen.
Zitronensaft, Granatapfelsirup, Pul Biber, Kreuzkimmel und Olivendl
hinzufiigen und vermengen.

Frihlingszwiebel waschen, putzen und in kleine Ringe schneiden,
Cherrytomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Petersilie und
Minze abbrausen, trockenwedeln, hacken und unter den Bulgur heben.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Knoblauch abziehen und zusammen mit den Datteln in die Moulinette
geben, alles fein mixen. Knoblauch-Dattel-Masse mit Frischkase,
Schmand, Harissapaste und Curry vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Nudelin:

200 g Mehl Type 405
5 Eier

2 EL Sepiatinte

Salz, aus der Mihle

Fir die Tomaten-Sauce:

6 Riesengarnelen mit Kopf und
Schwanz

1 Zwiebel

1 Karotte

Y. Staudensellerie

2 Anchovis

1 rote Chili

400 g Cherrytomaten aus der Dose
150 ml trockener Weillwein

3 Lorbeerblatter

1 Prise Safran

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Nduja-Wurst:
2 EL Nduja Wurst

2 Knoblauchzehen
100 ml Weildwein
Olivendl, zum Braten

Fir die Garnitur:
2 Zweige Basilikum
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Sebastian Schitzle

Schwarze Linguine mit Riesengarnelen in Nduja-
Tomatensauce

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Wasser erhitzen.

3 Eier trennen und die Eigelbe bereitstellen. Mehl mit 2 ganzen Eiern, 3
Eigelben, Sepiatinte, Salz und ein wenig Wasser vermengen und
verkneten.

Teig kurz ruhen lassen, anschliefend in der Nudelmaschine zu Linguine
ausrollen. Fur 3,5 Minuten in kochendes Wasser geben.

Einen Topf mit 400 ml Wasser erhitzen.

Garnelen waschen, schalen und Fleisch beiseitelegen. Kopf und Panzer
in einem Topf mit Olivendl und den Anchovis anbraten. Mit Wein
abldschen.

Zwiebel abziehen, Karotte und Staudensellerie putzen und schalen. Alles
grob schneiden und mit in den Topf geben. Lorbeerblatter, Tomaten und
400 ml heiRes Wasser hinzufugen. Chili langs halbieren, entkernen und
fein schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Safran und frischem Chili wirzen. Alles
fur 25 bis 30 Minuten kdcheln lassen. Danach durch ein Sieb passieren.

Knoblauch abziehen, hacken und im Olivendl anbraten. Die Nduja Wurst
hinzugeben. Anschlief3end die vorher beiseitegelegten Garnelen in dieser
Pfanne scharf anbraten. Kurz mit Weil3wein abléschen und 100 bis 200
ml der zuvor zubereiteten Tomatensauce hinzugeben.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Basilikum garnieren und servieren.



Fiir die Entenbrust:

2 Entenbruste, a ca. 150 g

Ol, zum Anbraten

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Fiir das Blumenkohlrisotto:
75 g Risottoreis

200 g Blumenkohl

1 Zwiebel

25 g Parmesan

1 EL Butter

500 ml Gemusefond

100 ml Weillwein

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rosenkohl:
300 g Rosenkohl
500 ml Gemtusefond
1 EL Butter

1 Muskatnuss

Fiir die Portwein-Kirschsauce:
4 EL Sauerkirschen

100 ml Sauerkirschsaft

100 ml roten Portwein

200 ml Geflugelfond

1 EL Butter

1 Prise Zucker

1 EL Mehl

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Kristin Stiiring

Entenbrust mit Blumenkohl-Risotto, Rosenkohl und
Portwein-Kirschsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Die Entenbrust auf der Hautseite mit dem Messer vorsichtig rautenférmig
einschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Entenbrust mit der Hautseite ca. 5
min. scharf anbraten.

Die Hitze etwas reduzieren, die Entenbrust wenden und von der anderen
Seite 2-3 min. anbraten.

Die Entenbrust aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
fur 15-20 min. in den Backofen geben.

Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen und bis zum Verzehr ruhen lassen.

Fond in einem Topf erhitzen und warm halten.

Die Zwiebeln abziehen und fein wirfeln. Vom Blumenkohl kleine Réschen
schneiden.

Butter und 1 EL Ol in einem weiteren Topf erhitzen und die Zwiebeln darin
glasig dinsten.

Die Blumenkohlréschen und den Risottoreis dazugeben, fir 2 min.
dinsten. Mit dem Weiflwein abléschen und vollstdndig einkochen lassen.

Etwas heiflen Fond dazugeben, so dass der Reis bedeckt ist.

Fur 25 min. garen und nach und nach den Fond dazugeben und
umrihren.

Parmesan grob reiben. Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den Parmesan unterrihren.

Den Gemusefond in einem Topf erhitzen.

Den Strunk vom Rosenkohl entfernen, die aulleren Blatter entfernen und
den Strunk kreuzweise einschneiden.

Den Rosenkohl in den kochenden Gemusefond geben und 5-7 min. bei
mittlerer Hitze garen.

Fond abgieRen, Butter in den Topf geben, schmelzen lassen und den
Rosenkohl darin schwenken. Mit etwas Muskatnuss wiirzen.

Das Fett von der gebratenen Entenbrust aus der Pfanne gief3en.

Den Bratensatz mit Sauerkirschsaft und Portwein abléschen. Mit dem
Fond auffillen und die Sauce einreduzieren lassen. Die Kirschen
dazugeben. Mit Zucker, Pfeffer und Salz abschmecken. Eventuell mit
kalter Butter und etwas Mehl die Sauce binden.



Fir die Garnitur:
Y2 Bund Petersilie

1 EL Walnusse
1 EL neutrales Ol
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Die Walnisse in den Gefrierbeutel geben und klein hacken.

Etwas Petersilie abzupfen, klein hacken und in die Tite zu den
Walnilissen geben. Das restliche Ol dazugeben und gut vermengen. Das
Walnuss-Petersilien-Ol mit dem Risotto servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



