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= Die Kiichenschlacht — Meniu am 04. November 2021 =
Tagesmotto ,,Hack” mit Mario Kotaska

Fur die Scotch-Eggs:

200 g gemischtes Hackfleisch

1 grolRe Zwiebel

5 Eier

Butter, zum Braten

2 TL Dijon-Senf

2 TL Worcester-Sauce

10 Zweige Salbei

10 Zweige Petersilie

1 TL edelsURes Paprikapulver

1 TL gemahlener Cayenne-Pfeffer
8 EL Speisestarke

2 TL brauner Zucker

15 EL Panko

Neutrales Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Eiswasser

Fiir die Creme:

200 g TK-Erbsen

100 ml vegane Sahne

150 ml Wermut

6 Zweige Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir M6hren:

6 diinne M&hren

1 Zitrone

6 Zweige Thymian

Olivendl, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Hannah Bechhofer

Scotch Egg mit Erbsen-Minz-Creme und Zitronen-
Thymian-Mohren

Zutaten fiir zwei Personen

In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Vier Eier
anstechen und fur 5 % Minuten kochen, bis sie weich sind. Abgie3en und
in Eiswasser abschrecken. Eier pellen. Dabei sehr vorsichtig arbeiten,
damit die weichen Eier nicht kaputt gehen.

Salbei und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Paprikapulver, Zucker, Worcester-Sauce, Senf, Cayenne-Pfeffer, Salz
und Pfeffer in einer Schissel mit dem Hackfleisch vermengen und gut
durchkneten.

Das Ol in der Fritteuse auf ca. 175 Grad erhitzen. Ein Ei in einer Schale
aufschlagen und verquirlen.

Hackfleischmasse diinn ausrollen. Die gekochten und gepellten Eier in
Speisestarke walzen, dann auf die Fleischmasse geben und die
Hackfleischmasse vorsichtig um das Ei legen und verschlieRen. Wichtig
ist, dass der Fleischmantel keine Locher hat. Nun das von Hackfleisch
ummantelte Ei in der Starke rollen, dann durch das gequirlte Ei ziehen
und letztlich im Panko panieren. In das heile Ol geben und ca. 7 Minuten
frittieren, bis es goldbraun ist. Zwiebel abziehen und in feine Streifen
schneiden. In einer separaten Pfanne mit Butter anbraten und als Basis
fur die Scotch-Eggs auf die Teller legen.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Erbsen 6 Minuten kochen,
dann abgieRRen. Minze abbrausen, trockenwedeln und in einem Mixer mit
Wermut, Sahne und Salz und Pfeffer fein mixen. Sud in den Topf zu den
Erbsen geben und aufkochen, um den Alkohol etwas verkochen zu
lassen. Anschlief3end alles wieder in den Mixer geben und purieren.
Wenn nétig, Sahne nachgielRen, um die gewlinschte Konsistenz zu
erreichen.

Mohren ungeschalt in gleich groRe Stiicke schneiden. In einem Topf
Wasser zum Kochen bringen und die Mohren hinzugeben. Die M6hren 12
Minuten kochen, bis sie bissfest sind. Abgieen und zurtick in den Topf
geben. Zitrone waschen und etwas Schale abreiben. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und in den Topf zu den M6hren zupfen. Méhren mit
Zitronenabrieb, Pfeffer, Salz und Oliven6l abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir Cevapéiéi:

100 g Rinderhackfleisch

100 g Schweinehackfleisch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

EdelsiiRes Paprikapulver, zum
Abschmecken

Chilipulver, zum Abschmecken
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir Tomatenreis:

100 g Basmati-Reis

1 Tomate

1 kleine Zwiebel

1 EL Tomatenmark

1 EL Gemusefond

Y2 TL Sambal Oelek

Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Ajvar:

1 rote Paprika

Y2 Aubergine

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

2 EL Olivendl

Chiliflocken, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fur den Dip:

100 g Sour Cream

1 Zitrone

3 Zweige Schnittlauch

Salz, aus Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Oliver Seger
Cevapéiéi mit Tomatenreis, Ajvar und Sour-Cream-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Dann Knoblauch,
Zwiebel und Gewdlrze mit dem Hackfleisch in eine Schiissel geben und
gut durchmischen. Aus der Hackfleischmasse ca. 10 cm lange,
daumendicke Réllchen formen. AnschlieRend die Cevapgiéi in den
Kuhlschrank geben und ziehen lassen. Eine Pfanne mit reichlich Olivendl
erhitzen und die Cevapéiéi bei mittlerer Temperatur ca. 8 Minuten bei
stetigem Wenden braten.

Zwiebel abziehen, fein hacken und in einem heilRen Topf mit ol
anschwitzen. Dann den Reis dazugeben und mit 150-200 ml Wasser und
dem GemiUsefond abléschen. Reis ca. 15. Minuten kocheln lassen, bis
das Wasser verdampft und der Reis fertig gegart ist.

Tomate schalen und in kleine Wirfel schneiden. Sobald der Reis fertig
ist, die Tomate, das Tomatenmark und Sambal Oelek dazugeben. Alles
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Paprika langs halbieren, von Scheidewanden und Kernen befreien und
vierteln. Paprika im Ofen fir ca. 10 Minuten mit der Hautseite nach oben
backen, bis die Haut leichte Blasen wirft. Aubergine waschen, von den
Enden befreien, mit einer Gabel rundherum einstechen und zu der
Paprika in den Ofen geben. Nach 10-15 Minuten das Gemise
herausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Nun die Haut von Paprika und
Aubergine ablésen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer heiRen Pfanne
mit etwas Ol anschwitzen. Tomatenmark, etwas Wasser, Salz und
Chiliflocken dazugeben. Paprika und Aubergine fein hacken und zu den
Zwiebeln geben. Das Ganze etwas weiter kdcheln lassen und nach
Bedarf etwas Wasser angief3en.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone
halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Etwas Schale abreiben.
Schnittlauch mit der Sour Cream vermischen und etwas Zitronensaft und
-abrieb dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Nudeln:

150 g Hartweizengriel3
150 g Mehl

2 TL Olivendl

Y TL Salz

Fiir die Sauce:

250 g gemischtes Hackfleisch

25 g geraucherter, durchwachsener
Speck

1 mittelgroRe Mohre

1 Stange Staudensellerie

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 g stuckige Tomaten, aus der Dose
2 EL Tomatenmark

100 ml Gemusefond

2 EL Balsamicoessig

1 TL getrockneter Thymian

1 TL getrockneter Oregano

1 TL Paprikapulver

2 TL Zucker

1 TL Natron

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
50 g Parmesan
2 Zweige Basilikum

&

Daniela Jahn
Schnelle Bolognese mit selbstgemachten Linguine

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl zusammen mit Griel3 und Salz in einer Schissel vermischen.
Eine Mulde formen und langsam 150 ml Wasser und Ol hineingieRen. Die
Zutaten mit einer Gabel verriihren und anschlieRend mit den Handen gut
durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und fiir ca. 20 Minuten in
den Kuhlschrank legen. Nach der Ruhezeit den Teig aus dem
Kuhlschrank nehmen, flach ausrollen und anschlieRend solange durch
die Nudelmaschine geben, bis die gewlinschte Teigdicke erreicht ist.
Wasser mit etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Nun aus dem
Teig schmale Nudeln schneiden und diese in kochendes Wasser geben.
Die Nudeln sind fertig, wenn sie oben schwimmen. Anschlieend
abgielen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Mohre schalen und
von den Enden befreien und fein schneiden. Sellerie von den Enden
befreien, fein schneiden und waschen. Das Gemlise in einer heillen
Pfanne mit etwas Olivendl kurz anbraten, Natron unterriihren und bei
mittlerer Temperatur weichkochen.

Speck fein wiirfeln und zusammen mit dem Hackfleisch in einer zweiten
Pfanne mit Olivendl scharf anbraten. Das Fleisch zum Gemise geben.
Tomatenmark dazugeben und mit 1 Teeldffel Zucker karamellisieren
lassen. Mit den stlickigen Tomaten und dem Gemiisefond abléschen. Die
Sauce mit Thymian, Oregano und Paprikapulver wirzen und etwas
einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und einige Blatter abzupfen.
Parmesan hobeln. Basilikum und Parmesan als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



» Die Kiichenschlacht — Menui am 04. November 2021 =
Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fir die Lammhackbalichen:
500 g Lammhackfleisch

1 rote Zwiebel

1 Ei

500 ml heller Lammfond

2 Zweige Minze

2 Zweige Koriander

50 g Paniermehl

50 g Panko

Madras-Curry, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Curry:

1 Hokkaido-Klirbis

2 Knoblauchzehen

20 g Ingwer

2 kleine rote Chilischoten

1 TL grune Kardamomkapseln
1 kleines Stiick Cassia-Rinde
2 Sternanis

2 EL Ghee

1 TL Madras-Curry

Sahne, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fur die Garnierung:

100 g gerostete Cashewkerne
2 Zweige Minze

2 Zweige Koriander

Kurbiscurry mit Lammhackballchen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und wirfeln. Minze und Koriander abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Aus Hackfleisch, Ei, Zwiebel,
Paniermehl, Panko, Minze, Koriander, Currypulver, Salz und Pfeffer eine
Hackmasse herstellen. In einem Topf den Fond zum Kochen bringen. Mit
feuchten Handen aus der Masse kleine Kugeln formen und im siedenden
Lammfond pochieren.

Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne etwas Ghee
erhitzen und den Knoblauch darin anschwitzen. Ingwer schalen und fein
reiben. Chilischoten langs aufschneiden, von Scheidewanden und Kernen
befreien und fein hacken. Kardamomkapseln, Cassia-Rinde und
Sternanis moérsern. Dann Ingwer, Chili, die gemérserten Gewurze und
etwas Currypulver zum Knoblauch geben und weiter anschwitzen.

Kurbis putzen, halbieren, von Kernen befreien und % vom Kirbis in
mundgerechte Stiicke schneiden. Kirbisstlicke in die Pfanne geben.
Sofort salzen und die Temperatur reduzieren. AnschlieRend die
Lammballchen aus dem Fond nehmen und mit dem Fond das Curry nach
und nach abléschen. In diesem Sud nun den Kirbis circa 15 Minuten
weich garen und zum Schluss etwas Sahne hinzugeben und die
Lammhackballchen wieder hineingeben. Es soll ein cremig-schlotziges
Curry entstehen.

Minze und Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Cashewkerne ggf. hacken. Minze, Koriander und Cashewkerne als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



