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* Die Kiichenschlacht — Menii am 06. Februar 2019 =
Motto ,,Gewickelt & gerollt”“ mit Cornelia Poletto

Fiir die Avocado-Rolls:

8 Fruhlingsrollenblatter aus Weizenmehl
3 Avocados

10 Cherrytomaten

1 rote Zwiebeln

2 Zweige frischer Koriander

1 Limette

1 Liter Fett, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Ranch-Dip:

4 EL Mayonnaise

4 EL Saure Sahne

1 Limette

Ya TL getrockneter Dill

Y2 TL getrocknete Petersilie

Y2 TL getrockneter Schnittlauch
2 Knoblauchzehe

Ya TL Zwiebelpulver

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

1 reife Mango

250 g Feta

150 g gemischter Blattsalat
150 g rohes WeilRkraut

150 g rohes Rotkraut

2 Karotten

Fiir das Dressing:

30 g Rucola

100 ml Joghurt 3,5 % Fett

1 TL Honig

1 EL Senf

1 EL weiler Balsamico

4 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Lilly Kiirten

Frittierte Avocado-Rolls mit Ranch-Dip und Kohl-Mango-
Salat mit Rucola-Dressing

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ol in der Fritteuse erhitzen. Avocados halbieren, entkernen und
Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale holen. Mit Kartoffelstampfer
zerkleinern. Tomaten waschen und vierteln. Zwiebel abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Limette auspressen. Tomaten, Zwiebeln, Koriander und
Limettensaft mit Avocadostampf vermengen. Mit Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken. Frihlingsrollenblatter ausbreiten und Avocadomasse in
die Mitte geben. Die Kanten mit etwas Wasser befeuchten und zu einer
Rolle falten. Circa drei Minuten frittieren, anschlieRend auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Knoblauchzehe abziehen und durch Knoblauchpresse driicken. Limette
auspressen. Mayonnaise mit saurer Sahne, Dill, Petersilie, Schnittlauch,
Zwiebelpulver und etwas Limettensaft vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Salat waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stlicke zupfen.
WeilRkraut, Rotkraut und Karotten putzen bzw. schalen und hobeln.
Feta mit einem Apfelausstecher zu kleinen Kreisen ausstechen und
Mango schélen, vom Kern befreien und wirfeln. Alles vermengen und
Rucola-Dressing darUber geben.

Rucola waschen und trockenschleudern. Mit Joghurt, Honig, Senf,
Balsamico und Olivendl in einem hohen Gefal mit dem Stabmixer
pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 200 g ohne Haut und
Graten

1 Packung Kataifi-Teig

4 EL Olivenol

200 ml Pflanzenoél, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

(Fritteuse)

Fir die Sesam-Schoten:
200 g Zuckerschoten

30 g frischer Ingwer

1 EL weiller Sesam

1 EL schwarzer Sesam

4 EL Sojasauce

4 EL Sesamol

Fiir die Wasabi-Creme:
2 EL Wasabipaste

200 g Creme fraiche

1 Limette

4 EL Milch

Salz, aus der Mihle

Fiir den Sesam-Krokant:
2 EL weiler Sesam

2 EL schwarzer Sesam

4 EL Zucker

2 TL Butter

Fir die Ganitur:

1 Limette

Rote und griine Brunnenkresse
25 g Lachs-Kaviar

Leona Malchow

In Kataifi-Teig gewickeltes Lachsfilet mit Sesam-
Zuckerschoten und Wasabi-Creme

Zutaten fiir zwei Personen

Den Lachs waschen, trockentupfen, in mundgerechte Stlicke schneiden
und salzen. Teig ausbreiten und mit etwas Olivendl bepinseln. Teig um
die Lachsstiicke wickeln und bei 160 Grad im heiRen Ol frittieren.

Ingwer in Scheiben schneiden. Zuckerschoten putzen und in einer
Pfanne mit Ol und Ingwerscheiben fir etwa 1 Minute schwenken. Mit der
Sojasauce und dem Sesam vermengen.

Creme fraiche und Wasabi-Paste gut verrihren. Limette auspressen. Mit
Salz und Limettensaft abschmecken. Creme mit etwas Milch
verflissigen.

Zucker in einer Pfanne zum Schmelzen bringen. Butter hinzufiigen,
anschlieBend weillen und schwarzen Sesam einriihren. Sesam-Krokant
auf ein Backpapier geben und trocknen lassen.

Gericht mit Limette, Kresse und Kaviar garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Kartoffel-Rollchen:
5 groRe Uberwiegend festkochende
Kartoffeln

130 g Mehl

1Ei

200 ml Milch

20 ml Sahne

20 g Butter, zum Anbraten

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Krauerpesto:
1 Zweig Dill

1 ZweigThymian

1 Zweig Majoran

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Basilikum

1 Zweig Oregano

15 Cashewnlsse

Ya Zitrone

1 Knoblauchzehe

50 ml Olivenol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Lachs:

2 Lachsfilets a 140 g mit Haut

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Gemiise:

2 grofRe Karotten

1 Stange Lauch

100 ml Weillwein

20 ml Sahne

1 TL Zitronenabrieb

1 EL stRer Senf

2 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

David Klinkhammer

Kartoffel-Krauter-Rollchen mit Lachsfilet und Karotten-
Lauch-Gemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen, waschen und in kochendes Salzwasser geben.
Ca. 20 Minuten kochen lassen.

Eier verquirlen und Mehl und Milch hinzufigen. Aus dem Teig in einer
heilen Pfanne in etwas Butter vier Crépes backen.

Kartoffeln zerstampfen, etwas Sahne darunter geben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat vermengen. Die Kartoffelmasse auf den Crépes
verteilen und in der Mitte einen Strich vom Krauterpesto ziehen. Die

Crépes einrollen und in fingerbreite Scheiben schneiden. Die Scheiben in

der Pfanne in etwas Butter anbraten.

Krauter abbrausen und trockenwedeln. Knoblauchzehe abziehen.
Cashewnisse in Pfanne anrosten. Mit Dill, einem Spritzer Zitronensaft,
Salz, Pfeffer, ¥ Knoblauchzehe und Ol in der Moulinette mixen.

Lachs waschen und trockentupfen. Ol in Pfanne erhitzen und Lachs auf
der Hautseite kross anbraten. In Ofen geben und bei 100 Grad ca. 5
Minuten glasig garen. Vor dem Servieren salzen und pfeffern.

Karotten schalen und in Scheiben schneiden. Lauch waschen, putzen
und ebenfalls in Scheiben schneiden. Karotten ca. fiinf Minuten in Ol
anschwitzen. Lauch dazugeben und andinsten, bis er seine Form
verliert. Mit WeiRwein abléschen und kurz einreduzieren lassen. Senf
hinzufiigen und mit Sahne verfeinern. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronenabrieb abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Involtini mit WeiBweinsauce:
3 diinne Scheiben Kalbsschnitzel aus

der Kalbsnuss

al150g

3 Scheiben dinn geschnittenen
Parmaschinken

1 Kugel Buffelmozzarella

250 ml Weillwein

250 ml Kalbsfond

25 g Butter

1 Knoblauchzehe

Y. Bund Basilikum

1 Zweig Rosmarin

2 Lorbeerblatter

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rosmarin-Bratkartoffeln:
4 Drillinge

2 Zweige Rosmarin

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Firr den Blattspinat:

300 g Babyspinat

1 Knoblauchzehe

2 EL Pinienkerne

1 Muskatnuss

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Rolf Grosse

Involtini mit WeiBweinsauce, Rosmarin-Bratkartoffeln
und Blattspinat mit Pinienkernen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen. Kalbsschnitzel waschen,
trockentupfen und plattieren. Basilikum abbrausen und trockenwedeln.
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

Fleisch von beiden Seiten salzen und pfeffern. Mit Schinken, Mozzarella
und Basilikum belegen. Einrollen und mit Zahnstocher verschlief3en.
Olivendl in Pfanne erhitzen. Angedrickte Knoblauchzehe, Rosmarin und
Lorbeerblatter ins Ol geben und Involtini rundherum anbraten und zum
warmhalten in den Ofen legen. Bratansatz mit Weilwein abléschen und
einkochen, mit Kalbsfond aufgief3en. Mit Butter abbinden und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren Rosmarin, Lorbeer und Knoblauch aus der Sauce
seihen und Zahnstocher aus dem Fleisch ziehen.

Kartoffeln waschen, vierteln und in gesalzenem Wasser bissfest garen.
Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Ol in Pfanne erhitzen und
Kartoffeln zusammen mit Rosmarin goldbraun anbraten. Mit Salz wiirzen.

Spinat waschen und trockenschleudern. Knoblauchzehe abziehen und
fein hacken. Pinienkerne in beschichteter Pfanne ohne Fett anrésten.
Spinat in Pfanne geben und mit Knoblauch und Olivendl andiinsten. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne kurz vor dem
Servieren Uber Spinat streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



