» Die Kiichenschlacht — Menui am 04. Februar 2019 =
Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fir die Quinoa-Frikadelle:
60 g Quinoa

1 kleine Zwiebel

1 Frihlingszwiebeln

20 g Semmelbrésel

2 Eier

15 g Pinienkerne

140 ml Gemusefond

1 TL Senf

1 TL Paprikapulver

1 TL Currypulver

2 EL Rapsdl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Senf-Dip:

3 EL Dijon Senf

2 EL Mayonnaise

2 EL saure Sahne

¥ TL Honig

2 Zweige Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kartoffelsalat:

300 g festkochende kleine Kartoffeln
Y2 Salatgurke

1 Zwiebel

25 g Butter

¥ EL Senf

25 g Kirbiskerne

25 ml Balsamicoessig

75 ml Gemusefond

10 ml Kiirbiskernol

15 ml Sonnenblumendl

2 TL Kalaharisalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
25 g Shisokresse

Lilly Kiirten

Quinoa-Frikadelle mit Senf-Dip und Kartoffel-Gurken-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Quinoa mit Gemusefond aufkochen und bei schwacher Hitze zehn
Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen und in einer Schiissel weitere
funf Minuten quellen lassen.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in 1 EL Ol glasig anbraten.
Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Réllchen schneiden.
Pinienkerne in Pfanne ohne Fett anrosten. Quinoa, Zwiebeln,
Frihlingszwiebeln, Senf, Paprikapulver, Semmelbrdsel, Eigelbe und
Pinienkerne vermischen und mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.
Mit feuchten Handen Frikadellen formen und von beiden Seiten in etwas
Ol bei mittlerer Hitze knusprig braten.

Senf mit Mayonnaise, saurer Sahne und Honig verrihren. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und Blatter fein hacken. Unter den Dip heben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln in gesalzenem Wasser gar kochen. Pellen und in ca. drei
Millimeter dicke Scheiben schneiden. Gurke schélen, halbieren und Kerne
entfernen. In gleichmaBige Wurfel schneiden und mit Prise Salz und
Kartoffelscheiben mischen.

Kirbiskerne anrésten. Zwiebel abziehen, wirfeln und in Butter andiinsten.
Mit Essig und Fond abloschen, Senf unterriihren und drei Minuten bei
mittlerer Hitze reduzieren. Sonnenblumendl unter Rihren einlaufen
lassen. HeiRe Marinade uber die Kartoffel-Gurken-Mischung geben und
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Kirbiskernol
betraufeln und Kirbiskerne darlber streuen.

Kartoffelsalat mit Brunnenkresse garnieren. Das Gericht auf Tellern
anrichten und servieren.



Fiir das Fleisch in Sauce:

1 kiichenfertiger junger Gamsricken

1 Sellerieknolle

2 Karotten

1 kleine Knolle Ingwer

1 Zitrone

125 ml brauner Wildfond
125 ml Rinderfond

125 ml kraftiger Rotwein

25 ml Sojasauce

5 Wacholderbeeren

1 Zimtstange

2 Kardamom

1 Rippe Kochschokolade

2 EL Preiselbeermarmelade
2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Semmelknoddel:
200 g frisches Knddelbrot
1 Zwiebel

10 g Mehl

1 Ei

200 ml Milch

20 g Butter

¥ Bund Petersilie

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Fiir den Rosenkohl:
200 g Rosenkohl

2 EL Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle

Heimo Agritzer

Gamsriicken mit Wildsauce, Semmelknodeln und
Rosenkohl mit Muskatbutter

Zutaten fiir zwei Personen

Den Gamsenricken scharf waschen, trockentupfen und gegebenenfalls
Fasern wegschneiden. In Pfanne mit etwas Butterschmalz scharf von
allen Seiten anbraten. Herd ausschalten und Fleisch noch etwas ruhen
lassen und salzen.

Sellerie und Karotten schélen und in Stlicke schneiden. In der Pfanne mit
dem Bratensatz anbraten und mit Rinderfond und Rotwein abléschen. Mit
Sojasauce wiirzen.

Wacholderbeeren, Zimtstange, Kardamom und etwas Ingwer dazu geben
und kocheln lassen. Mit Wildfond, etwas Zitronenabrieb und
Kochschokolade abschmecken. Sauce durch ein Sieb passieren. Mit
Preiselbeermarmelade, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebel abziehen und fein hacken. In Pfanne mit etwas Butter anrdsten.
Knddelbrot zerkleinern und in Schissel geben. Milch aufkochen lassen
und Uber das Brot geben. Kurz quellen lassen. Eier, Butter und etwas
Mehl hinzu figen und vermengen. Mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blatter fein
hacken. Unter Knddelmasse heben. Knddel formen und in gesalzenem
Wasser garen.

Rosenkohl putzen und Enden abschneiden. In gesalzenem Wasser ca.
funf Minuten kochen. Abgief3en und abtropfen lassen. Butter in Pfanne
aufschaumen und Rosenkohl darin andiinsten. Mit Muskatnuss und Salz
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Filet:

400 g Rinderfilet

2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

250 ml lieblicher Rotwein

50 ml Rinderfond

2 EL Sojasauce

1 EL Agavendicksaft

1 TL Senf

2 EL Butter

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Kartoffelstampf:

400 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

1 Zwiebel

150 ml Milch

40 g Butter

1 Muskatnuss, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fiir die Bohnen:

300 g Prinzessbohnen

4 Scheiben Bacon

4 Zweige Bohnenkraut

neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Leona Malchow

Rinderfilet mit Rotweinsauce, Kartoffelstampf und Speck-
Bohnen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rinderfilet waschen und trockentupfen. Knoblauch abziehen und
andriicken. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Ol in
Pfanne geben und erhitzen. Knoblauch und Krauter dazugeben und
Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch im heilten Ofen
garen bis es eine Kerntemperatur von 56 Grad erreicht hat. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Bratensatz (inkl. Krduter und Knoblauch) mit Rotwein abléschen. Kurz
kocheln lassen, dann Krauter und Knoblauch entfernen. Sojasauce und
Senf unterriihren und alles einreduzieren lassen. Mit Agavendicksaft und
Pfeffer abschmecken. Mit Butter aufmontieren und Sauce ggf. mit
Rinderfond verdinnen.

Kartoffeln schéalen und in Wirfel schneiden. Zwiebel abziehen und
zusammen mit den Kartoffelwirfeln in Salzwasser fir etwa 20 Minuten
weichen kochen. Kartoffeln abgief3en und Zwiebel entfernen. Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken. Milch und Butter erwarmen und unter
die Kartoffeln rihren. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Bohnen putzen. Bohnenkraut abbrausen und trockenwedeln. 2 Zweige
Bohnenkraut zusammen mit den Bohnen in Salzwasser fir 6-8 Minuten
kochen lassen. In Eiswasser abschrecken. Restliches Bohnenkraut
hacken. Bohnen mit Speck umwickeln und in heiRem Ol anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Bohnenkraut driiberstreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir Rice con carne:
100 g Parboiled-Reis
250 g Rinderhack

1 Paprika

2 Chilis

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Tomatenmark
2 EL neutrales Ol
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Taco-Cup:
250 g Weizenmehl
2 EL Olivendl

Salz

Fiir die Tomatensalsa:

4 Tomaten

¥ Knoblauchzehe

1 Chili

Y2 Zitrone

1 EL Essig

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Guacamole:
1 reife Avocado

1 Tomate

1 Schalotte

Y. Zitrone

¥ Knoblauchzehe
100 g Frischkase

David Klinkhammer

"The Mexican Flag": Reis con carne in selbstgemachtem
Taco-Cup mit Tomatensalsa, Guacamole und Sour Cream

Zutaten fiir zwei Personen

Den Reis in kochendes, gesalzenes Wasser geben.

Chili und Paprika im Ofen grillen, bis sie von allen Seiten schwarz sind.
Dann hauten, entkernen und fein hacken. Schalotte und Knoblauchzehe
abziehen und fein wiirfeln. In etwas Ol in Pfanne andiinsten. Hackfleisch
dazu geben und anbraten. Tomatenmark, Paprika und Chili dazu geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Reis abgiefen und unter Hackfleischpfanne heben.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Mehl mit Salz vermengen und langsam 100
ml Wasser dazu geben. Teig kraftig kneten, bis glatter Teig entstanden
ist. Teig in zwei Teile schneiden und dinn um eine eingedlte
Metallschiissel formen. Uber der Schiissel im Ofen ca. 10 Minuten gar
backen.

Chili waschen, entkernen und klein schneiden. Tomaten waschen,
entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Knoblauchzehe abziehen und
durch Knoblauchpresse driicken. Essig, Ol und Knoblauch vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Tomate kurz in kochendes Wasser geben und in kaltem Wasser
abschrecken, anschlielend Haut abziehen. Tomate entkernen und
Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und fein
hacken. Knoblauchzehe abziehen und durch Knoblauchpresse driicken.
Avocado halbieren, entkernen und mit Loéffel aushohlen. Avocadofleisch
mit Gabel zerdriicken. Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch und Frischkase
dazu geben und vermengen. Mit Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir die Sour Cream:

200 g Quark (Vollfett)

150 g Creme Fraiche

1 Bund Schnittlauch

Y2 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone

1 EL Essig

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

@w‘
Y %
o

o

Knoblauchzehe abziehen und durch Knoblauchpresse driicken. Ol, Essig,
Spritzer Zitronensaft und Knoblauch verrihren. Quark und Creme Fraiche
einrihren. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und sehr fein hacken.
Unter die Masse heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Bandnudeln:
250 g Mehl

2 Eier

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

3 Scheiben geraucherter Bauchspeck
4 kleine Zwiebeln

500 ml passierte Tomaten

1EL Tomatenmark

50 g Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

100 g Frisée

100 g Kopfsalat

1 Karotte

1 EL Kirbiskernol
20 ml Apfelessig
Salz, aus der Mihle

Victoria Hohl

"Arme-Leut'-Pasta": Selbstgemachte Bandnudeln mit
Bauchspeck in Tomatensauce und Blattsalat mit Karotte
und Kiirbiskernol

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit den Eiern, Ol und etwas Salz verkneten. Teig ca. 15
Minuten kahl ruhen lassen. Teig mit Hilfe einer Nudelmaschine glatt und
diinn ausrollen und mit einem Bandnudelaufsatz in Form schneiden.

Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und Nudeln ca. drei Minuten
bissfest garen.

Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. Mit etwas Ol in einem Topf
anschwitzen, Speckscheiben im Ganzen mit anbraten und anschlie3end
aus dem Topf nehmen.

Rostrickstand mit etwas Mehl bestauben und mit Schneebesen
verrihren. Mit etwas heiRem Wasser aufgiefden und Tomatenmark und
passierte Tomaten hinzu figen. Mit dem Stabmixer pirieren.

Speck in Streifen schneiden und mitsamt den Zwiebeln zur Sauce
hinzugeben und kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salate waschen. trockenschleudern und in mundgerechte Stlicke zupfen.
Karotte schéalen und raspeln. Kirbiskerndl mit Apfelessig und Salz
vermengen und Uber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Saltimbocca:

250 g Kalbslende

6 Scheiben Parmaschinken
6 Salbeiblatter

250 ml Kalbsfond

250 ml Weillwein

50 g Mehl

2 EL Butter

2 EL Ol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kartoffelstampf:
300 g mehlige Kartoffeln
50 g Butter

125 ml Milch

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle

Fiir das Karotten-Zucchini-Gemiise:
6 kleine Karotten

125 g Zuckerschoten

1 mittlere Zucchini

250 ml Gemusefond

2 EL Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Rolf Grosse

Saltimbocca alla romana mit Kartoffelstampf und
Karotten-Zucchini-Zuckerschoten-Gemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Fleisch waschen, trockentupfen, plattieren und mehlieren. Salbei
abbrausen und trockenwedeln. Fleisch leicht salzen und pfeffern und auf
jede Scheibe Salbei und Schinken platzieren. Mit Zahnstochern
feststecken.

Ol in Pfanne erhitzen auf der Schinkenseite zwei Minuten braten, wenden
und weitere 2 Minuten braten. Mit Weillwein abléschen und einkochen
lassen. Mit Kalbsfond aufgief3en, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
nochmals kurz einkochen, mit Butter aufmontieren.

Kartoffeln schalen, waschen, in Wiirfel schneiden und in gesalzenem
Wasser kochen. Butter dazu geben. Mit Salz und Muskatnuss wirzen.
Milch in Topf leicht erwarmen und zu Kartoffeln geben. Mit
Kartoffelstampfer stampfen.

Karotten schalen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zucchini
waschen und in Scheiben schneiden. Zuckerschoten putzen und in diinne
Streifen schneiden.

Karotten in gesalzenem Wasser bissfest garen. Zucchini in der Pfanne mit
etwas Ol anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zuckerschotenstreifen in Gemusefond blanchieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



