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* Die Kiichenschlacht — Menii am 30. Mai 2023 -
Vorspeise mit Alexander Kumptner

Fir die Melonen-Gazpacho:
150 g Wassermelone

500 g Rispentomaten

1 rote Paprika

1 Stange Staudensellerie

1 kleine Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

1 Zitrone, davon Saft

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die gebratenen Garnelen:

2 Riesengarnelen mit Schale

1 Knoblauchzehe

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

0:

Fir den panierten Feta:

150 g Feta

1Ei

50 g Semmelbrosel

50 g Panko-Paniermehl

Mehl, zum Mehlieren

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Silke Utes

Wassermelonen-Gazpacho mit gebratenen Garnelen und
paniertem Feta

Zutaten fiir zwei Personen

Die Melone in Spalten schneiden und das Fruchtfleisch von der Schale
I6sen und wirfeln. Tomaten und mit kochendem Wasser tbergieRen und
anschliel3end hauten. Inklusive Fruchtfleisch in kleine Wurfel schneiden.
Paprika waschen, halbieren und von Scheidewanden und Kernen
befreien. Auch mit kochendem Wasser UbergielRen, hduten und wirfeln.
Chili waschen, halbieren und von Scheidewanden und Kernen befreien.
Klein hacken. Schalotte abziehen und fein wirfeln. Staudensellerie
putzen und Faden abziehen. Ebenfalls wiirfeln. Einen kleinen Teil
Melonen- und Paprikawirfel zur Garnitur beiseitelegen. Alle Zutaten in
einen Standmixer geben und fein plrieren. Zitronensaft auspressen.
Gazpacho mit Salz, Pfeffer, Olivendl und Zitronensaft abschmecken.

Garnelen schalen und entdarmen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen.
Knoblauch abziehen und in Pfanne pressen und andlinsten. Garnelen in
der Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten.

Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand April 2023):

e 1. Wahl: Stdostasien: Aquakultur (Zucht in Zero-Input Systemen)
e 1. Wahl: Weltweit: Aquakultur, Bio- oder ASC-zertifiziert
e 1. Wahl: Europa: Aquakultur (Rezirkulierende Kreislaufanlagen
mit Biofloc)
Tropische Garnelen aus Wildfang sind rot gelistet, weil Garnelenfischerei
enormen Beifang verursacht und Lebensrdume am Meeresboden
schadigt.

Feta in gleichmaRige Wurfel schneiden. Ei aufschlagen und verquirlen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Semmelbrésel und Panko miteinander
vermischen. Mit Mehl, Ei und Paniermehl eine Panierstral’e aufbauen
und Feta panieren. In einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze goldbraun
und knusprig ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Nektarinen-Salat:
4 reife Nektarinen

1 Zitrone, davon Saft

1 Orange, davon Saft

2 rote Zwiebeln

200 g Biffelmozzarella

1 Bund Basilikum

1 EL Honig

50 ml hellen Balsamico

80 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die gebratene Hahnchenbrust:
2 Hahnchenbriste mit Haut

1 Knoblauchzehe

1 Vanilleschote

50 g Butter

20 ml Pflanzendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Hiihnerhaut-Chip:
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Foued Latrache

Nektarinen-Salat mit gebratener Hahnchenbrust und
Huhnerhaut-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Nektarinen waschen, halbieren, entsteinen und in Wirfel schneiden.
Zwiebeln abziehen und wurfeln. Beides in einer Schiissel vermengen,
salzen und etwas ziehen lassen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Halfte vom Basilikum unter Nektarinen mischen.
Biiffelmozzarella fein gewirfelt dazugeben. Zitrone und Orange
auspressen und Saft zu Salat geben. Balsamico in einem kleinen Topf mit
Honig reduzieren lassen. Dann mit Olivendl, Salz und Pfeffer zu einem
Dressing aufschlagen und Uber Salat geben. Alles ordentlich miteinander
vermengen. Kurz vor dem Servieren restlichen Basilikum unterheben.

Haut I16sen und fiir Chip beiseitelegen. Knoblauch abziehen und mit
Messerriicken leicht andriicken. Hahnchenbriste salzen, pfeffern und
ggf. flachklopfen damit Gberall die gleiche Dicke entsteht. In einer Pfanne
mit Ol und Knoblauch von allen Seiten scharf anbraten. Vanilleschote
Iangs halbieren und Mark auskratzen. Schote, Mark und Butter mit in die
Pfanne geben und Hahnchen mit Vanillebutter arrosieren.

Huhnerhaut (s.o0.) kraftig salzen und wenig pfeffern. Zwischen zwei
Backpapiere legen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig
werden lassen. Haut mit einem Topf beschweren damit sie sich nicht
verzieht.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Linsensuppe:

250 g rote Linsen

1 Kartoffel

1 Méhre

2 rote Paprika

1 weille Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft

100 g Butter

1 L Gemusefond

1 EL Tomatenmark

Y2 Bund glatte Petersilie

2 Bund Minze

1 TL getrocknete Minze

Y2 EL edelsuf’es Paprikapulver

Y2 EL rosenscharfes Paprikapulver
2 TL gemahlener Kreuzkimmel
1 Lorbeerblatt

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Loffelsalat:
1 Fleischtomate

1 Minigurke

1 griine Spitzpaprika
1 rote Zwiebel

1 Zitrone, davon Saft
2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Minze

2 EL Granatapfelsirup
4 EL Olivenol

1 TL Sumach

Salz, aus der Muhle

Viktoria Neumann

Turkische Linsensuppe mit Loffelsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Linsen waschen bis das Wasser klar wird. Kartoffeln und Méhren
schalen und in kleine Stlicke schneiden. Paprika waschen, von
Scheidewanden und Kernen befreien und ebenfalls in Stlicke schneiden.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Gemdse in einem
Topf mit der Halfte der Butter anbraten. Linsen dazu geben und
mitdlinsten. Mit Fond abléschen und mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und
getrockneter Minze wiirzen. Lorbeerblatt in die Suppe geben. Kocheln
lassen. Minze und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Restliche Butter in einem kleinen Topf schmelzen und Tomatenmark und
Paprikapulver darin unter Rihren andinsten. Buttergemisch, bis auf 5
EL, zur Suppe geben und mit kochen lassen. Sobald das Gemuse weich
ist, 2/3 der Krauter mit hineingeben. Lorbeerblatt aus der Suppe nehmen
und Suppe purieren. Restliche Krauter zum Dekorieren nutzen. Zitrone
auspressen und Saft unter Suppe rihren. Mit Butter garnieren.

Gemiuse waschen. Strunk von Tomate entfernen und fein hacken. Gurke
langs halbieren, Fruchtfleisch auskratzen und in fein Wirfelchen
schneiden. Paprika halbieren, von Scheidewanden und Kernen befreien
und fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein hacken. Minze und Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone auspressen.

Gemiuse miteinander vermengen und mit Olivendl, 2 EL Zitronensaft,
Krautern, Granatapfelsirup, Sumach und Salz wirzen. Im Kihlschrank bis
zum Servieren ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Maultaschenteig:
200 g Hartweizengrief®

Y2 TL Salz

1 EL Olivendl

Mehl, fir die Arbeitsflache

Fir die Fiillung:

250 g Spinat

1 Karotte

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Ei

100 g Quark

50 g Edamer

100 ml Milch

1 Brezel vom Vortag
Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Petersilienschaum:
1 Bund glatte Petersilie

Y2 Zitrone, davon Saft

100 g Schlagsahne

1 EL Butter

100 ml Gemiisefond

1 TL Lecithin

Salz, aus der Mihle

Fiir die Brezel-CroQtons:

Y2 TL Cayennepfeffer

Y2 TL Rauchpaprika

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle

L

Filip Haase

Vegetarische Maultaschen mit Petersilienschaum und
Brezel-Croitons

Zutaten fiir zwei Personen

Den Hartweizengriefd mit 100 ml lauwarmem Wasser, Olivendl und Salz
vermengen und kneten. Wenn der Teig zu feucht ist etwas mehr
Hartweizengries hinzugeben. Anschlief3end die Teigkugel mit einem
feuchten Tuch bedecken und kiihl mindestens 15 Minuten ruhen lassen.

Mit der Nudelmaschine diinne Teigplatten ausrollen.

Halfte der Brezel in kleine Stlicke schneiden und mit Milch Gbergiel3en.
Andere Halfte fir CrolGtons verwenden. Spinat grindlich waschen,
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Gut ausdriicken, klein
schneiden und beiseitestellen. Karotte waschen, schalen und fein
wurfeln. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer
Pfanne mit Ol erst Schalotte andiinsten, dann Knoblauch und Karotte
dazugeben. Edamer reiben. Schalotte, Knoblauch und Karotte aus der
Pfanne nehmen und mit Spinat, Quark, geriebenem Kése und Ei
vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat intensiv wiirzen.

Fillung zur Halfte auf die Teigbahn streichen und die Teigrander mit
etwas Wasser befeuchten. Nudelteig einklappen und tber die Flllung
legen. Mit einem Kochléffel die Maultaschen alle 5 cm eindriicken, mit
dem Messer durchschneiden und anschlieend Enden mit einer Gabel
festdricken. In Salzwasser al dente kochen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. In einem Topf
zusammen mit Sahne, Fond und Lecithin mischen und mit einem
Stabmixer aufmixen. Leicht erhitzen und anschliel3end durch ein Sieb
geben. Zitrone auspressen und etwas Saft und Butter zum Schaum
geben. Mit Salz abschmecken. Vor dem Servieren nochmals
aufschaumen.

Brezel in kleine Stlicke schneiden. Mit Ol, Salz, Cayennepfeffer und
Rauchpaprika in einer Pfanne mehrere Minuten anbraten und dabei
regelmafRig rihren bis die Croltons kross sind.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Lachstatar:

200 g Lachsfilet ohne Haut, Sushi-
Qualitat

1 TL Lachskaviar

1 reife Avocado

8 Cocktailtomaten

1 Fruhlingszwiebel

1 Limette, davon Saft

"> Bett Gartenkresse

1 TL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Thunfischtatar:

200 g Thunfischfilet (Sushi Qualitat)
1 Mango

1 kleine Schalotte

1 Limette, davon Saft

3 Zweige Koriander

1 TL dunkles Sesamol

1 TL Sojasauce

Y2 TL schwarzer Sesam

1 TL gemahlener Koriander
Chiliflocken, je nach Geschmack
1 Prise brauner Zucker

Ulrich Dankerl

Lachs-Avocado-Tatar und Thunfisch-Mango-Tatar mit
Kartoffelpuffer und Wasabi-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Lachs kalt abwaschen und trockentupfen. In feine Wurfel schneiden.
Frihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Eine Zwiebelhalfte
mit Lachs vermengen. Avocado halbieren, entsteinen und Fruchtfleisch
herauslésen. Mit einer Gabel oder in einem Moérser fein zerdriicken.
Tomaten waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Restliche Zwiebel und
Tomate unter Avocado heben. Limette auspressen. Avocadocreme mit
Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Zum Anrichten beides
Ubereinanderschichten und mit Kresse und Lachsrogen garnieren.

Sollten Sie Lachs verarbeiten wollen, dann greifen Sie auf pazifischen
und atlantischen Lachs zurlck. Laut WWF sind Fische aus folgenden
Gebieten zu empfehlen (Stand April 2023):

e 1. Wahl (pazifischer Lachs): Nordostpazifik FAO 67: Alaska
(Wildfang)

e 1. Wahl (atlantischer Lachs): ASC Label (Aquakultur) und BIO
(Aquakultur)

Thunfisch kalt abbrausen und trockentupfen. In kleine Stiicke schneiden.
Mango schalen, halbieren, entsteinen und Fruchtfleisch fein wirfeln.
Schalotte abziehen und fein wirfeln. Limette auspressen und Saft
auffangen. In einer Schissel Thunfisch, Mango, Schalotte, Limettensatft,
Sesamol, Sojasauce, Zucker und Koriander vermengen. Mit Chiliflocken
abschmecken. Frischen Koriander abbrausen, trockenwedeln und grob
hacken. Sesam und Koriander zum Anrichten Uber Tatar streuen.

Sollten Sie Thunfisch verarbeiten wollen, dann sollten Sie lauf WWF auf
folgende Fische aus folgenden Gebieten zurlckgreifen (Stand April
2023):
¢ 1.Wahl: Thunfisch, Echter Bonito, Skipjack: Westlicher und
mittlerer Pazifik FAO 61, 71, 77, 81, Indonesien FAO 57
(Handleinen und Angelleinen)
e 1. Wahl: Thunfisch, Gelbflossenthun: Westlicher und Mittlerer
Pazifik FAO 61, 71, 77, 81 (Handleinen und Angelleinen)



Fur die Kartoffelpuffer:

3 grolRe, festkochende Kartoffeln
1 Ei

2 EL Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

200 g Kokosol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Gur den Wasabi-Dip:

150 g Créme fraiche

15 g Wasabipulver

1 Limette, davon Saft

1 Zweig Minze

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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¢ 1.Wahl: Thunfisch, Grossaugenthun: Westlicher und mittlerer
Pazifik FAO 61, 71, 77, 81 (Handleinen und Angelleinen)

e 1.Wahl: Thunfisch, Weisser Thun: Pazifik FAO 61, 67, 71, 77,
81, 87 (Schleppangeln, Handleinen und Angelleinen) oder
Atlantik: FAO 21, 27, 31, 34 (Schleppangeln)

Kartoffeln waschen, schalen und grob reiben. In einem Tuch ausdrtcken,
sodass Flussigkeit aufgesogen wird. Geraspelte Kartoffeln mit Mehl und
Ei verkneten und mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. In
einer Pfanne Kokosfett schmelzen lassen und Kartoffelpuffer darin
ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Créme fraiche in eine Schissel geben. Limette auspressen und Saft dazu
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wasabipulver vorsichtig unterrihren
bis gewlinschte Scharfe erreicht ist. Minze zum Dekorieren nutzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



