| Die Kiichenschlacht - Ment am 13. August 2015 |
,Hauptgange & Desserts* Nelson Miiller

Hauptgang: ,Zanderfilet mit Sahne-Wirsinggemuse, Nissen und Birne* von
Claudia Thimm-Czaja

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets, mit Haut & 120 g
2 Birnen

150 ml trockener WeilRwein

1TL Fruchtzucker

Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Sahne-Wirsinggemuse:

1 kleiner Wirsing
1 kleine Schalotte
200 ml Sahne

100 g Butter

209 Walnuisse

20¢g Pinienkerne

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Fur das Sahne-Wirsinggemiise den Wirsing waschen und klein schneiden. Die Schalotte wirfeln.
In einem grof3en Topf die Butter zum Schmelzen bringen, die Schalotte dazugeben und glasig
werden lassen. Den Wirsing hinzufiigen und gemeinsam mit den Schalotten einige Minuten
andinsten. Mit der Sahne aufgieen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Walnisse grob hacken.
Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne leicht anrdsten. Gemeinsam mit den Walniissen zum
Wirsing geben.

Die Birnen schédlen und in grobe Wdurfel schneiden. Wasser zum Kochen bringen und die
Birnensticke mit einem Schuss Weil3wein und dem Zucker hinzugeben und garen lassen. Dann
die Birnen abschitten und beiseite stellen. In einer Pfanne etwas Butter zerlassen, die
Birnenstiicke kurz anschwenken, mit WeiRwein abléschen und mit Pfeffer wiirzen.

Fir das Zanderfilet in einer Pfanne Butter schmelzen. Den Zander auf der Hautseite kross
anbraten.

Das Sahne-Wirsinggemuse auf Tellern anrichten, den Zander darauf legen, die Birnenstlicke
daneben garnieren und servieren.



Dessert: ,Schnelles Himbeereis mit gebratener Ananas und Limoncello-
Sahne* von Claudia Thimm-Czaja

Zutaten fur zwei Personen

Fur das schnelle Himbeereis:

250 ¢g Tiefkiihl-Himbeeren
200 ml Sahne

100 g Puderzucker

Fur die gebratene Ananas:

1 kleine reife Ananas
1 Limette

20g Butter

509 Puderzucker

Limoncello, zum Abléschen

Fir die Limoncello-Sahne:

200 ml Sahne
4 cl Limoncello
20¢g Puderzucker

Zubereitung

Fir das schnelle Himbeereis die Tiefkiihl-Himbeeren mit dem Puderzucker und der Sahne in ein
hohes Gefal3 geben und mit dem Stabmixer zu einer festen Masse purieren. In den Tiefkihler
geben.

Fur die gebratene Ananas die Ananas schélen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in
Scheiben schneiden. Die Limette halbieren, auspressen und die Ananas mit Limettensaft
betraufeln. Die Butter in einer Grillpfanne erhitzen, die Ananasscheiben hineingeben, mit etwas
Puderzucker bestauben und von beiden Seiten leicht anbraten. Mit einem Schuss Limoncello
abléschen.

Fur die Limoncello-Sahne die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen. Dann den Limoncello
zugeben und vorsichtig unterheben.

Mit dem Portionierer jeweils zwei Kugeln Himbeereis abstechen und auf die Teller geben. Mit der
gebratenen Ananas und der Sahne dekorieren.



Fleischballchen

Hauptgang: ,Fettuccine mit schwabischen

Tomatensauce“ von Gundula Glaser

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Fleischballchen:

250 ¢ gemischtes Hackfleisch, vom Schwein und Rind
1 kleine Zwiebel

1 Ei

2 EL Semmelbrosel

»TL mittelscharfer Senf

Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Tomatensauce:

200 g Datteltomaten
1 Dose gehackte Tomaten
1 Zehe Knoblauch
509 Walnusse

2TL Zucker

3 EL Nussessig

120 ml Rotwein

1 Blatt Salbei

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Kreuzkiimmel

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Nudeln:

200 g Mehl

1 Ei

2TL Salz
Olivendl

Fur die Garnitur:
50¢g Parmesan

Zubereitung

Fur die Tomatensauce die Walnisse klein hacken und in einer kleinen Pfanne ohne Fettzugabe
hellboraun anrosten. Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen

und die Zwiebel darin glasig andiinsten.

Fur die Fleischballchen das Hackfleisch in eine Schissel geben und die Halfte der glasig
angedinsteten Zwiebeln hinzugeben. Das Ei, den Senf und die Semmelbrosel ebenfalls
hinzufiigen, gut vermischen und mit Salz sowie Pfeffer wirzen.
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Fur die Nudeln aus dem Mehl, dem Ei, dem Salz und etwas Olivendl einen Teig herstellen,
ordentlich verkneten und etwas ruhen lassen. AnschlieRend mit einem Nudelholz ausrollen, mit
einem Messer kleine Fettuccine herausschneiden. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen
und salzen. Die Nudeln hinzugeben und bissfest garen. In einem Sieb abgie3en und abtropfen
lassen.

Die Datteltomaten halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Zucker einstreuen und
karamellisieren lassen. Die Datteltomaten zusammen mit den gertsteten Walntssen, der zweiten
Haélfte der angedinsteten Zwiebeln und der abgezogenen sowie angedriickten Knoblauchzehe
hinzugeben. Alles durchschmoren lassen. AnschlieBend den Nussessig sowie den Rotwein
zugielRen und die gehackten Tomaten unterrithren. Den Salbei, den Thymian und den Rosmarin
mit in die Sauce geben. Mit dem Cayennepfeffer, dem Kreuzkiimmel sowie Salz und Pfeffer
wurzen. AnschlieRend alles bei schwacher Hitze fir zehn Minuten kdcheln lassen.

In die Pfanne, in der die Zwiebeln angedinstet wurden, nun erneut etwas Olivendl geben und
erhitzen. Aus der Hackfleischmasse kleine Ballchen formen und in der Pfanne bei mittlerer Hitze
anbraten. Wenn sie rundherum angebraten sind, den Herd ausschalten, den Deckel drauflegen
und die Ballchen ziehen lassen.

Den Salbei, den Rosmarin und Thymian sowie die Knoblauchzehe aus der Sauce entfernen. Den
Parmesan hobeln.

Die Fettuccine mit den schwabischen Fleischballchen sowie der Tomatensauce auf Tellern
anrichten, mit dem geriebenen Parmesan garnieren und servieren.



Dessert: ,Karamellisiertes Kasekuchen-Soufflé* von Gundula Glaser
Zutaten fur zwei Personen

Fir das Soufflé:

509 Quark, 40% Fettgehalt
1 Limette

250 g Himbeeren

2EL Puderzucker

45¢ Zucker

2 Eier

Butter, fir die Formchen
Zucker, fiir die Férmchen
Puderzucker, zum Karamellisieren

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Formchen ausbuttern und mit Zucker
ausstreuen.

Fur das Soufflé die Eier trennen und das Eiweil3 mit der Halfte des Zuckers sehr steif schlagen.
Das Eigelb mit der anderen Halfte des Zuckers schaumig aufschlagen. Die Limette halbieren und
den Saft auspressen.

Den Quark mit dem Limettensaft und der Eigelbmasse verriihren. Den Eischnee vorsichtig unter
die Quarkmasse heben und die Formchen mit der Masse bis zum Rand flillen. AnschlieRend im
Backofen fur zehn bis zw6lf Minuten backen.

Etwa zehn Himbeeren zur Seite legen. Die restlichen Himbeeren in eine Schiissel geben und mit
dem Puderzucker pirieren. Anschlie3end durch ein Passiersieb streichen.

Die Soufflé-Férmchen vorsichtig aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestreuen und mit dem
Bunsenbrenner anbraunen.

Das karamellisierte Kasekuchen-Soufflé auf Tellern anrichten, mit den zur Seite gelegten
Himbeeren garnieren, die purierten Himbeeren in ein kleines Glas fillen und servieren.



Hauptgang: ,Rosmarin-Lamm mit Kartoffel-Paprika-Feta-Salat und Parmesan-

Zitronen-Aioli“ von Niklas Zeiner

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Lamm:

400 g Lammfilet

4 Zweige Rosmarin
Olivendl
Salz

Fur den Salat:

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

300¢g festkochende Kartoffeln
3 Zwiebeln
2 Knoblauchzehe
200g¢g rote Paprika
1 Chilischote
200¢ Fetakéase
3 Stangen Sellerie
50 ml Weil3weinessig
200 ml Gemusefond
1 Bund Koriander
1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Minze
Salz
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Fir die Aioli:
150 g Parmesan
150 ml Pflanzenol
1EL WeilRweinessig
1EL mittelscharfer Senf
1EL suRer Senf
1 Ei
1 Zitrone
¥ Bund Basilikum

Zubereitung

Einen Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen anderen auf 180 Grad Grillfunktion
vorheizen.

Den Rosmarin klein hacken. Das Lammfilet waschen, trocken tupfen und in Salz, Pfeffer und dem
Rosmarin wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und darin das Lamm kurz scharf anbraten und
anschlielend im Backofen weiter garen.

Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln mit der Schale darin gar kochen. Anschlieend
abgielRen, auskihlen lassen und pellen. Die Paprika im anderen Backofen so grillen, bis sich die
Haut sichtlich von der Paprika l16sen lasst. AnschlieBend herausnehmen und schélen.
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Fur das Dressing die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen. Die Chilischote langs aufschneiden,
entkernen und klein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und darin alles anbraten. AnschlieRend den Senf dazugeben und mit
dem Fond und dem Essig abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln in
Scheiben schneiden und in die Marinade geben. Die Paprika ebenfalls klein schneiden und zu den
Kartoffeln geben. Den Fetakéase reinbrockeln. Die Krauterblatter abzupfen und unter den Salat
heben.

Fur die Aioli aus dem OI, dem Essig, dem Ei und dem Senf eine Mayonnaise herstellen. Die
Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Den Parmesan fein reiben. Die Basilikumblatter
abzupfen und sehr fein schneiden. Die Mayonnaise mit dem sti3en Senf, dem Parmesan und dem
Abrieb und dem Saft der Zitrone sowie dem Basilikum verfeinern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Lamm mit dem Kartoffel-Paprika-Salat und der Aioli auf Tellern anrichten und servieren.



Dessert: ,Himbeer-Mascarpone-Eis mit marinierter Banane und
karamellisierten Cashewkernen“ von Niklas Zeiner

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Eis:

500 ¢ Himbeeren

1 Zitrone

500 g Mascarpone
150 g Zucker

5 Eier

Fir die Bananen:

3 Bananen

2 Zitronen

1 Bund Basilikum
100 ml Hong

Fur die Cashewkerne:

150 ¢g Cashewkerne
150 g brauner Zucker

Zubereitung

Die Himbeeren pirieren und durch ein Sieb passieren. Die Zitronenschale abreiben. Die Eier
trennen und die Eigelbe mit dem Zucker kraftig verriihren. AnschlieBend die Mascarpone, die
Zitronenschale und die passierten Himbeeren unterrihren. Die Eismasse in die Eismaschine
geben.

Die Bananen schélen und klein schneiden. Die Zitronen halbieren und den Saft auspressen. Die
Basilikumblatter abzupfen und klein hacken. Die Bananen mit dem Zitronensaft, dem Basilikum
sowie dem Honig marinieren.

Die Cashewkerne mit dem brauen Zucker in einer Pfanne ohne Fett karamellisieren.

Das Eis mit den marinierten Bananen auf Tellern anrichten und mit den karamellisierten
Cashewkernen garnieren.



