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= Die Kiichenschlacht — Meniui am 15. November 2021 =
Leibgericht mit Alfons Schuhbeck

Fiir die Cevapgéiéi:

150 g Rinderhackfleisch

150 g Lammhackfleisch

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 Zweige glatte Petersilie

4 Stangel frischer Majoran

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
1 TL edelsiies Paprikapulver
Chilisalz, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Zucchini-Kartoffel-Gemiise:
2 Zucchini

4 mehlig kochende Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir das Ajvar:

4 rote Paprikaschoten

1 Aubergine

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

1 TL rosenscharfes Paprika
Olivendl, zum Anbraten und
Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Pati Keilwerth

Dalmatinischer Teller: Cevapéiéi ,,frinkische Art* mit
Zucchini-Kartoffel-Gemiise, Ajvar und Gurken-Tomaten-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Beide Hackfleischsorten in eine Schiissel geben. Petersilie und Majoran
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch und Zwiebel
abziehen und sehr fein hacken. Petersilie, Majoran, Knoblauch und 2
Teeloffel gehackte Zwiebel zum Hackfleisch geben und kraftig mit Salz,
Chilisalz, beiden Paprikapulvern und Pfeffer wiirzen, dann gut
vermengen. Fleischmasse mit nassen Handen zu kleinen, etwa 6 cm
langen, und 1 cm dicken Réllchen formen.

Eine gusseisernen Pfanne erhitzen und die Cevapgiéi darin ohne Ol fiir 5-
7 Minuten von allen Seiten anbraten.

Kartoffeln schalen und Zucchini waschen. Knoblauch abziehen und in
Scheiben schneiden. Zucchini und Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden.
Kartoffelwtirfel in Salzwasser kochen, nach ca. 10 Minuten die
Zucchiniwurfel hinzufigen. Nach weiteren 5 Minuten das Gemise
abseihen, zurick in den Topf geben und mit Olivendl und einer Scheibe
Knoblauch abschmecken. Mit einem Holzl6ffel verriihren, bis die
Kartoffeln leicht breiig werden.

Paprika waschen, halbieren und entkernen. Aubergine waschen und
halbieren. Paprika und Aubergine im Backofen in den vorgeheizten
Backofen schieben und solange grillen, bis die Schale schwarz wird.
Verbrannte Schale von Paprika und Aubergine abziehen. Knoblauch
abziehen und die Halfte in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen
und eine Halfte hacken. Gehackte Zwiebel und zerkleinerten Knoblauch
in einer Pfanne in Olivendl anschwitzen. Paprika und Aubergine
hinzufiigen und ca. 3 Minuten mitdiinsten. Alles in einen hohen Becher
geben und mit dem Stabmixer zerkleinern. Mit Salz und Paprikapulver
abschmecken, eventuell Olivendl dazugeben bis die gewunschte
Konsistenz erreicht ist. Zitrone unter heilem Wasser abspulen, die
Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Ajvar mit
Zitronensaft und —abrieb abschmecken.



Fiir den Gurken-Tomaten-Salat:
4 aromatische, bunte Tomaten

1 Salatgurke

100 g Rucola

2 EL schwarz-griin gemischte Oliven in
Krauterdl, entsteint

50 g Feta

1 EL weilRen Balsamicoessig

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1 rote Zwiebel

1 Zitrone

Y2 Bund glatte Petersilie

2 EL weil3en Balsamicoessig
1 TL Zatar

4 EL Olivenol

%/’

Rucola waschen und trockenschleudern. Salatgurke halbieren, entkernen
und Tomaten waschen und in kleine Stiicke schneiden. Gurke und
Tomaten mit Rucola, Essig und Olivendl mischen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Feta und Oliven als Topping auf den Salat geben.

Zwiebel abziehen und mit dem Gemusehobel in feine Ringe hobeln.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone halbieren,
auspressen und den Saft auffangen. Zwiebeln mit Petersilie, einem
Spritzer Zitronensaft, Essig und Olivendl mischen und mit Zatar
abschmecken. Einen Teil zu den Cevapgiéi servieren und einen Teil zu
dem Gurken-Tomaten-Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel von der Oberschale a

120 g

2 Eier

500 g Ghee

100 g Weizenmehl

200 g Semmelbrosel

Y2 TL edelsufes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Quinoa-Salat:

100 g weiller Quinoa

Y2 Ringelbete

1 Orange

300 ml Gemusefond

Y2 TL gemahlener Kurkuma

1 Zweig Minze

1 Zweig glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Salatdressing:
2 EL Sojajoghurt

1 kleine Chilischote
1-2 TL Apfelessig
1-2 TL Ahornsirup

2 EL weilker Tahin

Ya TL gemahlenen Kreuzkimmel
1 EL weilRer Sesam
2 TL Senfkérner

1 EL Olivendl

¥ TL Salz

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone

Rainer Ernst
Wiener Schnitzel mit Quinoa-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien
plattklopfen Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Mehl,
verquirltem Ei und Semmelbrdseln eine Panierstralle bereitstellen.
Schnitzel zunachst in Mehl, dann im Ei und in den Bréseln panieren.
Ghee in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel in der Pfanne von jeder Seite
etwa 1 %2 Minuten goldgelb ausbacken. Auf Kuichenkrepp abtropfen
lassen.

Quinoa in ein Sieb geben und gut abspulen. Gemisefond in einem Topf
zum Kochen bringen. Quinoa hinzugeben und 20 Minuten kécheln
lassen. Kurkuma hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach 20
Minuten beiseitestellen und den Quinoa 5-10 Minuten auskihlen lassen.
Ringelbete schalen, wirfeln und mit in den Quinoa geben. Eine halbe
Orange filetieren und wiirfeln. Minze und Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und klein hacken.

Chilischote langs aufschneiden, vom Kerngehause befreien und fein
hacken. Sojajoghurt, Apfelessig, Ahornsirup, Tahin, Kreuzkimmel, Salz,
Olivendl und die gehackte Chilischote in einer grolen Schissel mit einem
Schneebesen verrihren.

Quinoa zusammen mit der filetierten Orange und den gehackten Krautern
zu dem Dressing geben und gut miteinander vermengen. Mit Sesam und
Senfkdérnern bestreuen.

Zitrone vierteln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Ragout:

300 g Salsiccia

400 g gehackte Tomaten, aus der Dose
1 Zwiebel

5 EL feinherber WeilRwein

1 EL Tomatenmark

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Polenta:

70 g Instant-Polenta

1 Knoblauchzehe

50 g Parmesan

2 EL Butter

200 ml Milch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Focaccia:

10 kleine Cocktailtomaten

5 kleine Roma-Tomaten

1 rote Zwiebel

4 Frahlingszwiebeln

1 TL Kapern, in Salzlake

10 Schwarze Oliven, ohne Stein
3 Zweige Oregano

3 Zweige Salbei

3 Zweige Thymian

20 g frische Hefe

250 g Weizenmehl, Typ 405
1 Prise Zucker

50 g Olivendl

Salt flakes, zum Wiirzen
1TL Salz

Fiir die Garnitur:
30 g Parmesan
1 Zweig Basilikum

Antje Tietz
Salsiccia-Ragout mit cremiger Polenta und Focaccia

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ol erhitzen, Zwiebel darin etwa fiinf
Minuten andiinsten. Salsiccia-Brat aus der Pelle driicken und in kleine
Stlckchen teilen. Zu den Zwiebeln geben und goldbraun braten. Wein
angielRen und eine Minute kdcheln lassen, Tomatenmark unterrihren und
eine Minute andinsten. Gehackte Tomaten zufligen und etwa 10 Minuten
koécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch abziehen, mit Milch und 300 ml Wasser aufkochen. Polenta
einrihren, salzen und unter Rihren 6 bis 8 Minuten quellen lassen.
Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren Parmesan und Butter
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf dem Teller
verteilen.

Hefe und Zucker in 120 ml warmem Wasser aufldsen. 50 g Olivendl, Mehl
und 1 Teeloffel Salz zugeben und 5 Minuten in der Kichenmaschine zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig auf ein Backblech mit
Backpapier geben und mit den Fingern Mulden in den Teig driicken.
Oregano, Salbei und Thymian abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und
ebenfalls in Scheiben schneiden. Frihlingszwiebeln putzen. Oliven in
Scheiben schneiden. Den Teig mit Olivendl betrdufeln, salzen und mit
den Krautern, Tomaten, Zwiebeln, Frihlingszwiebeln, Kapern und Oliven,
so belegen, dass ein schénes Bild entsteht. Focaccia fir ca. 25 Minuten
backen. Vor dem Servieren mit Salt flakes wiirzen.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken. Ragout auf der Polenta
anrichten. Parmesan dariber hobeln und mit Basilikum bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Kabeljaufilet:

2 Kabeljauloins a 200 g, ohne Haut
1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

70 g Butter

1 Lorbeerblatt

ca. 15 schwarze Pfefferkorner

250 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Mojo-Bratkartoffeln:
4 festkochende Kartoffeln

Y. rote Paprikaschote

5 Cherrytomaten

2 getrocknete Tomaten in Ol
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

50 g Butter

100 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Tomate-Mozzarella-Avocado-
Salat:

1 reife Avocado

6 Cherrytomaten

50 g Rucola

1 Zitrone

2 Kugeln Biffelmozzarella

Niels Tobaben

Fruchtig aromatisiertes Kabeljaufilet mit Mojo-
Bratkartoffeln, Schinken-Chip und Tomate-Mozzarella-
Avocado-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kabeljau waschen, trockentupfen und in ca. 5 cm breite Stlicke
schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel halbieren. Butter
und Olivendl in einen kleinen Topf geben und das Lorbeerblatt,
Pfefferkdrner, Zwiebel und Knoblauch dazugeben. Das Ol auf konstante
70 Grad erhitzen. Sobald die Temperatur erreicht ist, den Fisch
hineinlegen. Alles ca. 18-20 Minuten koécheln lassen. Wenn man locker
mit einem Zahnstocher durch den Fisch stechen kann, ist er fertig. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

WWF bezeichnet den Kabeljau nicht als ,gute Wahl“, sondern lediglich als
,zweite Wahl“. Sollten Sie Kabeljau dennoch zubreiten wollen, kaufen Sie
Fisch aus folgenden Fanggebieten ein: Nordostatlantik FAO 27:
Nordostarktis (1,2); Wildfang (alle Fangmethoden) und Nordostatlantik
FAO 27: Westliche Ostsee (22-24); Stellnetze-Kiemennetze.

Verzichten sollten Sie unbedingt auf Fische dieser Fanggebiete:
Nordostatlantik FAO 27, auBer Nordostarktis (1,2): alle Fangmethoden;
Westliche Ostsee: Grundscherbrettnetze; Wildfang (alle Fangmethoden)
und Nordwestatlantik FAO 21, Nordwestpazifik FAO 61; Wildfang (alle
Fangmethoden).

Kartoffeln schalen und in 1-2 cm diinne Scheiben schneiden. 50 ml
Olivendl und 25 g Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffelscheiben hineingeben. Von jeder Seite ca. 12 Minuten bei
mittlerer Hitze braten bis sie goldbraun sind.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Paprika und Tomaten waschen.
Paprika und Zwiebel klein schneiden, Knoblauch in Scheiben schneiden
und Cherrytomaten halbieren.

Paprika und Zwiebeln in etwas Ol anbraten, dann Knoblauch und
Tomaten hinzufugen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles zusammen
mit den getrockneten Tomaten und dem restlichen Olivendl zu einer
cremigen, 6ligen Flussigkeit purieren. Kurz bevor die Kartoffeln fertig
gebraten sind, mit der Mojo-Sauce Ubergielen und eine Minute lang
weiterbraten. Ggf. die Temperatur etwas erhéhen, um die Kartoffeln nicht
zu weich werden zu lassen.

Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch mithilfe eines Léffels
herausl6sen. Tomaten waschen. Avocado, Tomaten und
Buffelmozzarella klein schneiden und in eine Schissel geben. Rucola
waschen, putzen, trockenschleudern und dazugeben. Zitrone halbieren,
auspressen und den Saft einer Halfte auffangen. Salat mit Olivendl,
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken.



2 EL Pinienkerne

2 EL getrockneter Oregano

1-2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Serrano-Chip:
2 Scheiben Jamon-Serrano-Schinken

Fur die Garnitur:
2 Zweige krause Petersilie

)

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und Uber den Salat
geben.

Serrano-Schinken bei mittlerer Hitze knusprig zum Chip braten.

Petersilie abbrausen, trockenschleudern, abzupfen und den Kabeljau
damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Lamm:

3 klichenfertige Lammfilets & ca. 120 g
2 Knoblauchzehen

2 EL Butter

1 Zweig Rosmarin

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Ravioli-Fiillung:

150 g Steinpilze

1 Zwiebel

70 g Ricotta

1 Zweig Thymian

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Ravioli-Teig:
50 g Parmesan

1Ei

2 EL Butter

1 Zweig Thymian

150 g Mehl

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fur die Jus:

100 g TK-Beerenmischung
400 ml Lammfond

200 ml trockener Rotwein
2-3 TL flussiger Honig

1 Prise Zimt

1 Prise Piment

1 EL Speisestéarke

Fur das Puree:

Y Sellerieknolle

2 EL Butter

100 ml Sahne
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

PN

Lammfilet mit Beeren-Jus, Pilz-Ravioli und Selleriepiiree

Annika Boden

Zutaten fiir zwei Personen

Eine Pfanne mit Ol stark erhitzen. Knoblauch andriicken. Rosmarin
abbrausen und trockenwedeln. Lammfilets in die heilRe Pfanne legen und
von beiden Seiten sehr kurz und scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Kurz vor Schluss Rosmarin, Knoblauch und Butter hinzugeben.

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Steinpilze putzen, wiirfeln, mit etwas Ol in
eine Pfanne geben und zusammen mit den Zwiebeln braun anbraten.
Thymian abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Pilze kurz vor
Schluss mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen. Abkihlen lassen, dann
Ricotta unterheben.

Mehl, Ei, 2 Essléffel Wasser, Olivendl und Salz zu einem glatten Teig
verkneten. Mit einer Nudelmaschine dinn ausrollen.

Jeweils einen gehauften Teeltffel Pilz-Fllung (siehe oben) mit Abstand
zueinander auf eine Nudelbahn geben, dann eine weitere Nudelbahn
obenauf legen und festdriicken. Danach rund ausstechen.

Kurz vor dem Servieren einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Ravioli drei
Minuten in kochendes Salzwasser geben. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und Ravioli zusammen mit Butter in einer Pfanne
anschwenken. Parmesan reiben und Ravioli damit bestreuen.

Lammfond und Rotwein in einen Topf geben und stark einreduzieren
lassen. Beerenmischung hinzugeben. Kurz plrieren und durch ein Sieb
passieren. Mit Zimt und Piment verfeinern. Ggf. mit etwas in Wasser
aufgelOster Starke binden.

Sellerie vom Strunk befreien, schalen, in kleine Wiirfel schneiden und mit
Sahne in einen Topf geben. 20 Minuten kécheln lassen, purieren und mit
Butter, Salz und Muskatnuss verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Magronen:

150 g gut durchwachsener mild
geraucherter Speck

4 grof3e mehlig kochende Kartoffeln
1 Gemisezwiebel

100 g Greyerzer

50 g Bergkase

50 g mittelalter Gouda

100 g Parmesan

2 Eier

250 ml Sahne

2 cl Milch

250 g Spatzlemehl

1 Prise Kimmelsamen
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Zwiebeln:

3 mittelgroRe Zwiebeln
Butter, zum Braten

2 Prisen brauner Zucker
Neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fiir die Apfel:

1 sufRer Apfel

1 saurer Apfel

10 Rosinen

200 ml naturtriiber Apfelsaft
1 EL brauner Zucker

1 Vanilleschote

Fiir den Wildkrautersalat:
50 g gemischte Wildkrauter
2 Walnusskerne

1 TL flussiger Honig

3 TL dunkler Balsamicoessig
1 TL Olivendl

Salz, aus der Mihle

&

Christian Gruner

Alplermagronen mit selbstgemachten Knopfie,
geschmorten Zwiebeln, Apfeln und Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schalen und in kleine Sticke schneiden. In kochendem
Salzwasser fir ca. 15 Minuten kochen. AnschlieRend abgieflien.

Eier, Spatzlemehl und 110 ml lauwarmes Wasser mit einem Holzl6ffel zu
einem Teig verruhren. Spatzle in siedendes Salzwasser schaben. Sind
die Spatzle an die Wasseroberflache gestiegen, eine weitere Minute im
Wasser lassen, dann mit einer Schopfkelle herausnehmen und abtropfen
lassen.

Speck in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen. Die fertigen
Spatzle dazugeben und alles kurz durchschwenken.

Greyerzer, Bergkase, Gouda und Parmesan reiben. Sahne und Milch in
einen Topf geben, aufkochen lassen und 2/3 des geriebenen Kases darin
unterrtihren, schmelzen lassen. Mit Kimmel, Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken. Spatzle-Speck-Mischung und Kartoffeln
dazugeben und alles miteinander vermengen. Die Masse in eine gefettete
Auflaufform geben und mit dem restlichen Kase bestreuen. Zwiebel
abziehen, in Ringe schneiden und auf dem Kase verteilen.
Alplermagronen ca. 5 Minuten im Ofen backen, bis der Kése zerlaufen ist.

Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden. Butter mit etwas Ol in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin mit braunem Zucker und etwas Salz
goldbraun braten. Nach und nach Wasser angief3en und die Zwiebeln
weich schmoren.

Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in Spalten schneiden.
Vanilleschote der Lange aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Zucker in eine Pfanne geben und schmelzen lassen. Mit etwa der Halfte
des Apfelsaftes abléschen und ein leichtes Karamell herstellen.
Apfelspalten und Rosinen hinzugeben, schwenken und den restlichen
Apfelsaft angieRen. Vanillemark hinzugeben. Apfel kochen bis sie
goldbraun und weich sind. 2-3 Apfelspalten als Garnitur fur die Magronen
verwenden, die Ubrigen separat anrichten.

Wildkrauter waschen und trockenschleudern. Walniisse mit Honig einer
Pfanne karamellisieren. Essig, Olivendl und Salz zu einem Dressing
anrtihren und den Salat damit anmachen. Wildkrauter mit Walnissen
garnieren und separat anrichten.



Fur die Garnitur:
2 Scheiben Speck a ca. 2 mm dick
2 Zweige glatte Petersilie

)

Speckscheiben in einer Pfanne gleichmaRig kross braten, dann
herausnehmen und zerbroseln. Einige Speckbrdsel Uber den
Alplermagronen verteilen, den Rest {iber den Wildkrautersalat streuen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Uber die
Alplermagronen streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



