| Die Kichenschlacht - Menli am 4. November 2015 |
, Hauptgerichte* Mario Kotaska

vy
-

-

Hauptgericht: ,Lachsfilet mit Passionsfrucht-Tomaten-Fond und Ebly*
von Julia Bayer

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Lachs:

2 Lachsfilets, mit Haut, a 150 g
8 Cocktailtomaten

2 Passionsfriichte

50 ml Weil3wein, trocken

2 EL Zucker

2 EL Butter

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Far den Ebly:

100 g Ebly

150 mi Gemiusefond

50 ml WeilRwein, trocken
2 EL Butter

1 Bund Estragon

209 Grana Padano

2 EL Olivenadl

Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fur den Ebly in einem Topf Ol erhitzen, Ebly zugeben, darin anschwitzen und anschlieRend
mit Gemusefond und WeilRwein abldschen und darin gar kochen. Estragonbléatter von den
Stielen entfernen, waschen, trocken tupfen und fein hacken. Parmesan grob reiben. Zum
Schluss den Ebly mit Butter, Parmesan und Estragon verfeinern sowie mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Lachsfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne
Olivendl erhitzen und Filets auf der Hautseite scharf anbraten. Kurz vor Schluss Fisch von
der anderen Seite anbraten und anschlieRend in den Ofen fur finf Minuten geben. In
derselben Pfanne Cocktailtomaten anschwitzen, Fruchtfleisch der Passionsfriichte zugeben
und alles mit WeiRwein abléschen. Alles kurz aufkochen und mit Salz, Zucker und Pfeffer
abschmecken. Ebly mit Lachsfilets auf Tellern anrichten, mit Passionsfrucht-Tomatensud
betraufeln und servieren.



Hauptgericht: ,Steak tartare mit Rosa-Pfeffer-Butter und Kartoffelchips
mit Avocado-Mango-Salsa“ von Petra Vortler

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Steak tartare:

400 g Rinderfilet

1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Zitronenthymian
1EL Butterschmalz
1 Prise brauner Zucker

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Kartoffelchips:

2 festkochende Kartoffeln
Frittierol, zum Frittieren
Rosenpaprika, zum Abschmecken
Salz, aus der Muihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Avocado-Mango-Salsa:

1 reife Avocado
1 reife Mango
1 Limette

Yo rote Chili

1 Bund Minze

1EL Olivendl

brauner Zucker, zum Abschmecken

Fir die Rosa-Pfeffer-Butter:

2 EL Butter

1EL rosa Pfefferbeeren
Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Fritteuse mit dem Frittierdl fullen und vorheizen.

Fur das Fleisch Rinderfilet in drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die einzelnen
Steaks hinlegen und von der Oberseite bis zur Mitte quer und langs einschneiden. Von unten
mit Salz, Pfeffer und ein wenig braunem Zucker wirzen. Butterschmalz in der Pfanne
erhitzen und Fleisch zusammen mit Zitronenthymian und Rosmarin langsam auf der
Unterseite darin anbraten. Knoblauch abziehen, zerdriicken und dazugeben. Fleisch nach
dem Braten in Alufolie wickeln und zum Ruhen in den Ofen legen.



Kartoffeln schélen, in sehr feine Scheiben schneiden und in die Fritteuse geben.
AnschlieRend abtropfen lassen und mit Salz, Pfeffer und Rosenpaprika wirzen.

Fur die Salsa Avocado und Mango schalen und entkernen. Beides Wirfeln und in eine
Schissel geben. Chili entkernen und kleinschneiden. Knoblauch abziehen, ebenfalls
kleinschneiden und Minze hacken. Alles miteinander vermengen und Olivendl dazugeben.
Limette auspressen und ein wenig von der Schale abreiben. Mit an die Salsa geben und zum
Schluss alles mit Salz, Pfeffer und ein wenig Zucker abschmecken.

Das Steak tartare mit Rosa-Pfeffer-Butter und Kartoffelchips mit Avocado-Mango-Salsa auf
Tellern anrichten und servieren.



Hauptgericht: ,Schweinemedaillons mit Spatzle und jungen Mohren* von
Karin Pechtel

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Schweinemedaillons:

2 Schweinmedaillons, a 150 g
1 Schalotte

30g Porree

20¢g Sellerie

125 ml Geflugelfond

125 ml Madeira

2% EL Butter

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Spatzle:

25049 Mehl, Typ 405
3 Eier

100 ml Milch

2049 Butter

1 Zweig Petersilie

Salz, aus der Mihle

Fur das Karottengemdise:

250 g Karotten

1 Ingwer (5 cm)
2EL Butter

50 ml Gemiusefond
1 Zweig Petersilie

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Schweinemedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl scharf
anbraten. Schalotte abziehen, wirfeln und in die Pfanne dazugeben. Porree und Sellerie
putzen, klein schneiden und ebenfalls hinzugeben. Alles mit Gefligelfond und Madeira
abléschen. Pfanne vom Herd nehmen und sieben Minuten ziehen lassen. AnschlieB3end
erneut auf den Herd stellen und aufkochen lassen. Medaillons herausnehmen und im
Backofen warmstellen. Sauce mit der Butter abbinden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fur die Spatzle Mehl in eine gréRere Schissel fillen und eine Mulde in die Mitte driicken.
Eier, Milch, Salz und die geschmolzene, abgekiihlte Butter hinein geben. Alles zu einem
zéhen, klebrigen Teig verrtihren und kurz ruhen lassen. In einem grofRen Topf Wasser zum
Kochen bringen und salzen. Den Teig mit Spéatzlemacher in das kochende Wasser driicken.
Sobald Spatzle gar sind, steigen sie an die Oberflache und kénnen abgeschopft werden.



Fur das Karottengemise diese waschen, schalen und in halbe Zentimeter dicke Scheiben
schneiden. Einen Esslotffel Butter in einem Topf zerlassen. Karotten darin bei mittlerer Hitze
dunsten. Gemusefond und fein geschnittenen Ingwer dazugeben, Topf mit einem Deckel
schlieBen und Karotten bissfest garen. Petersilie fein hacken. Die restliche Butter und
Petersilie zu Karotten geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schweinemedaillons mit den Spatzle und den Mohren auf Tellern anrichten und
servieren.



Hauptgericht: ,Boeuf Stroganoff mit Spéatzle, Rote-Bete-Carpaccio und
Wasabi-Joghurt* von Michael Schmid

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Beeuf Stroganoff:

300g Filetspitzen vom Rind
2509 Zwiebeln

1 Zitrone

100 mi Kalbsfond

150 mi saure Sahne

1EL Dijon-Senf

20 ml Weinbrand

1 Bund Estragon

1 Bund Petersilie

3 EL Butterschmalz

Fur die Spatzle:

250 ¢ Mehl

1 Ei

1EL feines Pflanzendl
2 EL Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle

Fur das Rote-Bete-Carpaccio:
2 Knollen vorgegarte Rote Bete
2 Cherry-Tomaten
50 ml milder Balsamico
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Wasabi-Joghurt:

100 ml Joghurt
1TL Wasabi-Paste
2 Zweige Petersilie

Fir die Garnitur:
2 Gewdrzgurken
10 ml Wodka

Zubereitung

Einen grof3en Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Das Fleisch in ein Zentimeter dicke Streifen schneiden und mit ein wenig Salz und Pfeffer
wuirzen. Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Butterschnalz in einer Pfanne

erhitzen und zunachst Fleisch scharf anbraten. AnschlieRend herausnehmen und Zwiebeln
in derselben Pfanne anschwitzen. Saure Sahne mit Senf vermengen und mit ein wenig Fond



glattriihren. Zwiebeln mit Fond abldschen und anschlieRend Saure Sahne und Weinbrand
dazugeben.

Zitrone halbieren und auspressen. Sauce mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken
und aufkochen lassen. Krauter hacken und mit dem Fleisch unterheben.

Fur die Spatzle aus Mehl, Ol und 150 Milliliter Wasser einen dickfliissigen Teig anriihren. Ein
wenig Abrieb von der Muskatnuss dazugeben und Teig auRerdem mit etwas Salz wirzen.
Teig Uber Spéatzlehobel in das kochende Wasser geben. Steigen Spéatzle auf, sind sie fertig
und kénnen abgeschopft werden. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und Spatzle darin
schwenken.

Fur das Carpaccio Rote Bete in sehr dinne Scheiben schneiden und auf einem Teller
verteilen. Scheiben mit Salz, Pfeffer, ein wenig Zucker und Balsamico marinieren.

Joghurt mit Wasabi vermengen und mit Salz wirzen. Anschlielend Uber das Carpaccio
geben. Petersilienblatter vom Stiel abzupfen, fein hacken und das Carpaccio damit
garnieren.

Fur die Garnitur Tomaten halbieren und Gewirzgurke fachrig aufschneiden. Krauter fir das
Beceuf Stroganoff hacken.

Das Beeuf Stroganoff mit Spéatzle und Rote-Bete-Carpaccio auf Tellern anrichten, mit den
Krautern, Tomaten und Gewirzgurken garnieren und servieren.



