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= Die Kiichenschlacht — Menii am 26. Oktober 2021 =
ChampionsWeek = ,Klopse, KloRe, Knodel“ mit Cornelia Poletto

Fur die Klopse:

300 g US-Entrecéte (buttriger
Fettgehalt)

8 Chaphlu-Blatter

6 Reispapierblatter

Y2 Zwiebel

Y2 Knoblauchzehe

Y2 frische Thai-Chili

5 Softpflaumen

3-4 EL Semmelbrosel

4 g Ingwer

2 TL Sojasauce, Sushi-Qualitat
Y2 TL Mirin

Y2 TL Honig

1 EL gerostetes Sesamdl

1 EL Erdnussol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Sud:

1 mittelgrof3e festkochende Kartoffel
3-4 EL Bonito-Flocken

Y2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

300 ml Pilzfond

Neutrales Ol, zum Braten

1 TL Szechuanpfeffer

Y TL Funf-Gewurzmischung
Salz, aus der Mihle

Fiir das Chili-Ol:

75 ml Sonnenblumendl
¥ Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 rote frische Thai-Chili
1 TL Tomatenmark

1 TL schwarzer Sesam

Michael Jandt

Gedampfte asiatische Rindfleischklopse mit Bonito-Pilz-
Funf-Gewurze-Sud, frittiertem Reispapier und Noriblatt,
Enoki, Salicorne und Chili-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen. Chili fein hacken. Zwiebel, Ingwer, Softpflaume
und Ingwer in feine Wirfel schneiden. Mit Sesamdl und Erdnussél in der
Pfanne glasig anschwitzen. Mit Sojasauce, Mirin und Honig abléschen
und kurz ziehen lassen. Fleisch in grobe Stlicke schneiden, mit
Semmelbrosel, Salz, Pfeffer und der Masse aus der Pfanne vermischen.
Nun bei mittlerer Lochscheibe alles durch den Fleischwolf drehen und
dann die Masse mit einem Eisportionierer zu gleichgroRen Kugeln
formen. Jeweils zwei Chaphlu-Blatter um jede Kugel formen, ein
Reispapier unter heiRem Wasser weich werden lassen und den
Pfefferblattklops umschlieRen und im asiatischen Dampfkorb platzieren.
Topf mit Wasser aufsetzen und die Fleischballchen ca. 5 bis 7 Minuten
dampfen.

Zwiebel abziehen, fein wirfeln und mit einer angedriickten
Knoblauchzehe, sowie dem Szechuanpfeffer mit etwas Ol in der Pfanne
anbraten. Mit Pilzfond abl6schen, die Kartoffel in feine Scheiben
schneiden und mit den Bonito-Flocken zu dem Sud dazugeben.
Flussigkeit ziehen lassen und danach mit Flinf-Gewurzmischung und ggf.
mit Salz, Zitronensaft und Pilzfond abschmecken. Durch ein feines Sieb
passieren und servieren.

Sonnenblumendl auf mittlerer Stufe erhitzen, Schalotte, Knoblauch und
Chili fein hacken und in dem Ol weich werden lassen. Nun alle anderen
Zutaten hinzugeben und fiir ca. 5-10 Minuten sanft kdcheln lassen. Mit
Salz abschmecken.



1 TL weilRer Sesam

1 Sternanis

1 TL rote grobe Paprikaflocken
1 TL Szechuanpfeffer

Salz, aus der Mihle

Fur die Enoki Pilze:

1 Packung Enoki Pilze

2-3 EL Erdnussol

1-2 Prisen grobes Chilipulver
1-2 Prisen Salz

Fir die Salicorne:
50 g Salicorne

Y EL brauner Zucker
¥ EL Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir das frittierte Reispapier &
Noriblatt:

1 Reispapier

1 Noriblatt

300 ml Erdnussal

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Fruhlingszwiebel
Rote Shisokresse
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Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze aufheizen. Erdnussdl mit Salz und
Chilipulver in eine Schiissel zusammenrihren. Enoki Pilze vom
Wurzelstamm befreien und vorsichtig mit dem gewiirzten Ol vermengen.
Nun auf einem Backblech ausbreiten und ca. 20 Minuten im Ofen
knusprig werden lassen.

Salicorne waschen und den unteren Stiel entfernen. In etwas Butter
anschwitzen, leicht in braunen Zucker karamellisieren und mit Salz
wiurzen.

Erdnussodl in einem kleinen Topf auf ca. 200 bis 210 Grad aufheizen.

Reispapier mit einer Pinzette in dem heilRen Fett kurz frittieren (5 bis 10
Sekunden), abschlieRend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und
leicht salzen. Den Vorgang mit dem Noriblatt wiederholen.

Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Rote Shisokresse platzieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Maiscreme:

2 rohe Maiskolben

1 TL Ras el Hanout

1 Msp. Cayennepfeffer
Salz, aus der Mihle

1 Msp. weilden Pfeffer

Fiir die Kalbsleber-Praline:
150 g frische Kalbsleber

1 Laugenbrezel

100 g Pankobroésel

100 g Semmelbrosel

2 Eier

Mehl

2 L Fleischfond

1-2 EL Kartoffelstarke
Rapsol, zum Frittieren

Y2 Bund glatte Petersilie

2 Bund Liebstockel

1 Bund Minze

2 Bund Majoran

Piment

Muskatnuss, zum Reiben

1 Msp. gemahlenen Kimmel
Salz, aus der Mihle

Fur das Carpaccio:

3 mittelgroRe ganze Steinpilze

1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie

2 Flocken Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Sauce:

250 g frische Cranberries

200 ml Ahornsirup

1 Orange

1 Flocke Butter

1 Msp. gemahlenen Kardamom
1 Msp. Zimtpulver

1 Prise geriebene Tonkabohne
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Peggy Kosbab

Kalbsleber-Praline auf Maiscreme mit Steinpilz-
Carpaccio und Cranberry-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die Maiskolben abrebeln und die Kérner durch einen Entsafter geben.

Saft in einem kleinen Topf, unter stdndigem Rihren, langsam erhitzen bis
die Maisstarke anfangt zu binden. Die Masse muss cremig und leicht
sein. Dann mit den Gewirzen abschmecken.

Leber mit einem Fleischwolf zerkleinern. Danach mit in Wurfel
geschnittener Laugenbrezel, den Gewtrzen, den klein geschnittenen
Krautern, etwas Kartoffelstarke und, je nach Bedarf, mit Semmelbroseln
vermischen. Es soll eine stichfeste Masse entstehen. Kleine Knédel
formen und diese in leicht simmerndem Fleischfond einige Minuten
vorgaren, herausnehmen und circa 15 Minuten abkdihlen lassen. Die nun
fest gewordenen Fleischknddel in Mehl und Ei wenden und in
Pankobréseln panieren. In einer Fritteuse Rapsol auf 180 Grad erhitzen
und die Kalbsleberpralinen nach und nach darin einige Minuten frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Steinpilze putzen und in diinne Scheiben schneiden.

In einer Grillpfanne nur ganz kurz mit der Butter und der zerdrtckten
Knoblauchzehe angrillen, herausnehmen, mit Salz, Pfeffer und mit den
klein geschnittenen Krautern bestreuen.

Ahornsirup in einen Topf geben und 200 ml Wasser dazu giel3en,
erhitzen bis er sich aufgel6st hat. Cranberries dazugeben und kurz
aufkochen lassen. Temperatur herunterschalten und unter haufigem
Rihren ca. 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Beeren aufgeplatzt sind
und die Sauce schén samig wird. Je ldnger man die Sauce kocheln 1&sst
(ohne Deckel) desto samiger wird die Sauce. Etwas Orangenabrieb
dazugeben. Nicht mehr zu sehr mitkochen lassen. Mit den Gewlrzen
abschmecken. Fir einen schonen Glanz ganz am Ende noch eine Flocke
Butter unterriihren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Brezelknodel:

1 Brezel, vom Vortag

Y Zwiebel

150 g Speckwdirfel

100 ml Milch, 3,8% Fett
50 g Weckmehl

1 Ei

100 g Butter

1 TL Backpulver
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Schwarzbrotknodel:

4 Scheiben 100% Roggenbrot, vom
Vortag

50 g Weckmehl

Y2 Zwiebel

100 g Butter

60 g getrocknete Aprikosen

100 ml Milch 3,8% Fett

1Ei

1 TL Backpulver

Muskatnuss, zum Reiben

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Kimmel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Pilze:

150 g kleine Pfifferlinge

150 g Steinpilze

80 g getrocknete Steinpilze

3 Schalotten

¥ Bund krause Petersilie

400 ml Sahne

100 g Schmand

5 diinne Scheiben rohen Bacon
100 g Butter

1 TL Zimt

1 EL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Stephan Christen

Brezel- und Schwarzbrot-Knodel mit Pilz-Rahm und
gemischtem Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen. Brezel in Wirfel schneiden
und mit der erwarmten Milch Ubergief3en. Zwiebel abziehen, kleinhacken
und mit Speck in Butter anbraten und dazu geben. Weckmehl, Ei und
Backpulver unter die Masse geben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und zu kleinen Knddeln formen.

In kochendem Salzwasser garen, bis die Knédel oben schwimmen. Aus
dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne mit Butter kurz durchschwenken und anrichten.

Brot mit Rinde in Wiirfel schneiden und mit der erwarmten Milch
Ubergieen. Zwiebel abziehen, kleinhacken und in Butter anschwitzen
und mit dem Ei, Weckmehl und Backpulver vermengen. Klein
geschnittene Aprikosen daruntermischen. Mit Muskatnuss, Koriander,
Salz, Pfeffer und Kimmel abschmecken und zu kleinen Knodeln formen.
In kochendem Salzwasser garen, bis die Knédel oben schwimmen. Aus
dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne mit Butter kurz durchschwenken und anrichten.

Bacon Scheiben kross anbraten und abkuhlen lassen.

Schalotten abziehen, in Ringe schneiden und in Butter glasig andiinsten.
Pilze und braunen Zucker dazu geben und durchschwenken.

Sahne zum Kochen bringen und mit Schmand verrihren.

Pilze mit Salz, Pfeffer und Zimt abschmecken und mit der Sahne auf dem
Teller anrichten.

Zerkleinerter Bacon und kleingehackte Petersilie Gber den Pilzen
anrichten.



Fiir den Salat:

200 g Salat-Mix aus Babyspinat,
Ruccola, Feldsalat, Romana, Lollo
Rosso

Y Zwiebel

1 Bund Schnittlauch

1 TL Tannenhonig

1 TL Créme fraiche

1 TL mittelscharfer Tafelsenf

1 Zitrone

3 EL Crema di Balsamico

4 EL Olivenol
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Gewaschenen Salat in eine kleine Schissel geben.

Zwiebel abziehen, in Wirfel schneiden und Schnittlauch in kleine Ringe
schneiden. Zusammen mit dem Salat gruindlich vermischen.

Aus Zitronensaft, Olivendl, Senf, Honig, Créme fraiche und Crema di
Balsamico ein Dressing anrihren und den Salat damit vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Marillenknoédel:

250 g Quark mit hoher Fettstufe
4 sehr reife, weiche Marillen
1 Ei

100 g Mehl

50 g Griel3

75 g Semmelbrosel

100 g Butter

2 EL Zucker

4 Wiurfelzucker

Puderzucker, zum Bestreuen
1 Prise Zimt

1 Prise Salz

Fur die Marillensauce:

3 sehr weiche, reife Marillen
1 Prise Zimt

50 g Zucker

Fiir die Vanillesauce:
200 ml Milch

2 Eier

100 ml Sahne

1 TL Speisestarke

1 Vanilleschote

2 EL Zucker
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Marillenknodel mit Vanille- und Marillensauce

Bastian Walter

Zutaten fiir zwei Personen

Fir den Teig der Marillenkntdel 50 g Butter, den Quark und das Ei
verruhren, danach mit einer Prise Salz und dem Griel3 verkneten. Teig im
Kihlschrank ca. 15-20 Minuten ruhen lassen. In der Zeit die Marillen
entkernen und das Innere mit einem Stiick Wirfelzucker fillen. Teig aus
dem Kihlschrank nehmen und mit bemehlten Handen in der Hand
Flachdriicken. In die Mitte eine Marille setzen, den Teig um die Marille
kneten. Danach in kochendem Salzwasser ca. 10-15 Minuten kochen
lassen, damit die Marillen innen schon weich werden. Wahren des
Kochens in einer Pfanne 50 g Butter zusammen mit 2 EL Zucker
karamellisieren. Semmelbrosel dazugeben und mit Zimt wirzen.
Dauerhaft riihren, damit diese nicht anbrennen. Knédel nach dem Kochen
gut abtropfen und in der Broselmischung walzen. Mit Puderzucker
bestreuen.

Marillen waschen, entkernen und mit Hilfe eines Loffels das Fruchtfleisch
herauskratzen. Zusammen mit einer Prise Zimt, 2 EL Wasser und dem
Zucker weichkochen. Danach mit einem Stabmixer purieren und
abkuhlen lassen.

Milch zusammen mit dem Zucker und dem Vanilleschoten-Mark zum
Kochen bringen. Eier aufschlagen und mit der Sahne und Speisestarke
vermischen. Das Gemisch in die aufgekochte Milch einrihren und den
Herd abschalten. Mit der Gibrigen Schale der Vanilleschote garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Knodel:

100 g frischer Baby-Blattspinat
3 Broétchen, vom Vortag

Y2 Zwiebel

% Knoblauchzehe

1 Ei

50 ml Milch

15 g Quark, 20 % Fett

20 g kraftiger Bergkase

Y TL Butter

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Schaum:

Y Zwiebel

Y4 Zitrone, Saft

1 EL Créme fraiche

50 g Bergkase

100 ml Geflugelfond

1 EL Sahne

1 EL Butter

4 Halme Schnittlauch
0,35 g Soja-Lecithin

1 Prise Cayennepfeffer
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Tomaten:

300 g Cherrytomaten mit Rispen
1 Knoblauchzehe

3 TL Olivendl

Y2 TL Honig

1 Zweig Thymian

Salzflocken

Fur den Chip:
50 g kraftiger Bergkase
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Stefanie Goliike

Spinat-Knodel mit Bergkdase-Schaum, geschmorten
Ofentomaten und Bergkase-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Broétchen in grobe Wirfel schneiden und in einem Zerkleinerer hackseln.
Herausnehmen. Spinat waschen, putzen und gut trocken schitteln.

In einem Zerkleinerer klein hackseln. Brotchen wieder zum Spinat geben
und ca. 5 Sekunden zusammen mixen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen, Zwiebel und Knoblauch darin farblos
andunsten. Milch mit dem Muskat erwarmen. Bergkase reiben.
Spinat-Brot-Brosel in eine Schissel geben und die warme Milch
angielRen. Gedlnstete Zwiebeln und Knoblauch, Ei, Quark und Bergkase
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen.

Kurz ruhen lassen. Dann mit feuchten Handen ca. 50 g schwere Knddel
abdrehen. In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen und die
Knddel darin ca. 10 Minuten in siedendem Wasser garen. Mit einer
Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.

Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen.
Geflugelfond hinzugeben und ca. 3-4 Minuten reduzieren.

Creme fraiche und Zitronensaft dazugeben. Mit Salz, Cayennepfeffer und
Pfeffer abschmecken. Dann den geriebenen Bergkase und Sahne
einrthren. Bei geringer Hitze so lange warten, bis der gesamte Kase
geschmolzen ist. Soja-Lecithin mit 100 ml Wasser verrihren und in die
Sauce geben.

Vor dem Servieren die Sauce mit dem Purierstab aufschaumen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

Tomaten waschen, einstechen und in eine Auflaufform geben. Knoblauch
abziehen, hacken, mit Ol und Honig verriihren. Mischung auf den
Tomaten verteilen. Thymian dazugeben, mit Salz bestreuen und im Ofen
bei 200 Grad Umluft ca. 10 Minuten garen.

Bergkase reiben und auf Backpapier in Kreisform ca.10 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Klopse:

500 g Mett vom Schwein

1 Brétchen

1 grolRe Zwiebel

1 Ei

1 EL mittelscharfer Senf
Semmelbrésel, nach Bedarf
Butter, zum Braten
Sonnenblumenol, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Bohnen:

300 g Prinzessbohnen
Bauchschinken, nicht zu fett und
gerauchert

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Salzkartoffeln:
8 Drillingskartoffeln

Y2 Bund glatte Petersilie
1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Fur die Sauce:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

500 ml Gemisefond

500 ml Rinderfond

200 ml Rotwein

1 Flocke Butter

Neutrales Ol, zum Braten

1 Lorbeerblatt

Piment

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Lara Maria Klewin fiir Christian Fitzek

Omas Gehacktesklopse mit Speckbohnen, Salzkartoffeln
und Bratensauce

Zutaten fiir zwei Personen

Das Brotchen in warmem Wasser einweichen, ausdrickriicken und mit
Hackepeter Schwein, Zwiebelwdrfeln, Ei, Senf, Semmelbrésel, Salz und
Pfeffer vermengen. Masse zu runden Klopsen formen und in einer Pfanne
mit Sonnenblumendl und Butter bei mittlerer Hitze braten.

Prinzessbohnen in Salzwasser ankochen, Speck in diinne Steifen
schneiden und in einer Pfanne auslassen. Bohnen abtropfen lassen und
zu Speck hinzugeben, mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Kartoffeln schalen und in einem Wasserbad mit ausreichen Salz kochen,
abtropfen lassen und in einer Pfanne mit Butter schwenken. Mit
gehackter Petersilie garnieren.

Schalotten und Knoblauch abziehen, feinschneiden, in Ol anbraten, mit
Rotwein und Fond abléschen und auffiillen. Lorbeerblatter und Piment
hinzugeben und reduzieren lassen, mit einer Flocke Butter abbinden. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



