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» Die Kiichenschlacht — Menii am 13. Dezember 2021 =
Adventliches Leibgericht mit Bjorn Freitag

Fir die Lachsforelle:
2 Lachsforellenfilets mit Haut, a 200 g
1 Chilischote

2 Knoblauchzehen

2 TL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kartoffeln:

200 g Kartoffeln

1 Zitrone

15 g Parmesan

1 Bund Koriander

Kreuzkiimmel, zum Abschmecken
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Sauce:

3 Eier

150 g Butter

1 TL Apfelessig

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

PROFI
TIPP

Mohammed Alaa Eddine

Gebratene Lachsforelle mit Sauce hollandaise,
Koriander-Kartoffeln und Fattoush-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Haut der Lachsforellenfilets mehrmals quer einritzen, damit die Haut
nicht einkrimmt und die Marinade einzieht. Chili I1&ngs halbieren und
Kerne und Scheidewande entfernen und fein hacken. Knoblauchzehen
abziehen und fein hacken. AnschlieBend Chili und Knoblauch mit 1 TL
Olivendl in das Fischfilet einreiben und mit Salz und Pfeffer wirzen. 1 TL
Ol in der Pfanne erhitzen und das Fischfilet mit der Hautseite nach unten
in die Pfanne hinlegen. Die Haut bis zur gewiinschten Braune anbraten,
wenden und nochmal kurz braten. Aus der Pfanne nehmen und
warmhalten.

Laut der Umweltschutzorganisation WWF sind Forellen aus europaischer
Bio-Aquakultur eine gute Wahl. Weniger empfehlenswert sind dagegen
Forellen aus stidamerikanischer Aquakultur.

In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Kartoffeln
schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffeln in das Wasser geben
und garen. Dann abtropfen lassen. Pfanne mit Olivendl erhitzen und die
Kartoffelwlrfel anbraten, bis eine goldbraune Kruste entsteht.
Wahrenddessen mit Kreuzklimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Koriander
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Koriander zu den Kartoffeln
geben und Parmesan hineinreiben. Zitrone halbieren, auspressen und 2
TL Saft auffangen. Alles vermengen und mit einem Schuss Zitronensaft
servieren.

Eine Schissel Uber einen Topf mit kéchelndem Wasser platzieren. Die
Eier trennen und das Eigelb mit 1 TL Essig mit einem Schneebesen in
der Schissel vermengen. AnschlieBend die Butter schmelzen und sehr
langsam in das Eigelb einarbeiten. Nicht zu schnell, da ansonsten die
Temperatur der Butter die Eier gart. Alles gut verriihren und nach
Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Damit die Sauce hollandaise gelingt, sollte man die Butter aufkochen.
Das ist wichtig, damit die in der Butter enthaltende Molke herausgekocht
wird und man diese anschlieBend von der Butter trennen kann. So erlangt
man eine sdmige Sauce.



Fiir den Salat:

2 arabisches Fladenbrot

1 Rémersalat

1 feste Tomate

1 gelbe Paprika

1 Karotte

1 Zitrone

50 g schwarz, entsteinte Oliven

1 EL Olivendl

1 Bund Petersilie

Getrocknete Minze, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle
Neutrales Ol, zum Frittieren
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Salat waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Paprika
halbieren, von Kernen und Scheidewanden befreien und gemeinsam mit
der Tomate ebenfalls in mundgerechte Stlicke schneiden. Oliven
halbieren, die Karotte schélen und in Scheiben schneiden und die
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Alle Zutaten in
einer Schissel vermengen. Zwei Scheiben des Fladenbrotes
abschneiden und in kleine Stiicke teilen. In einer heiBen Pfanne mit Ol
frittieren und auf Kiichenpapier austropfen lassen. Zitrone halbieren,
auspressen und 1 TL des Saftes auffangen. Erst kurz vor dem Servieren
den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken, Olivendl und Zitronensaft
hinzugeben, und die Brotchips unterheben. Auf einem Teller servieren
und mit getrockneter Minze bestauben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Medaillons:

500 g Schweinefilet

50 g Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Kruste:

50 g Pancetta

200 g Toastbrot

50 g getrocknete Pflaumen
50 g getrocknete Feigen
50 g getrocknete Aprikosen
50 g Parmesan

125 g weiche Butter

Fir das Piree:

500 g orange SiBkartoffeln

100 g mehlig kochende Kartoffeln
50 g Butter

200 ml Sahne

750 ml Gemisefond

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die M6hren:

200 g bunte Méhren

Butter, zum Abschmecken
Vanillezucker, zum Abschmecken
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Schweinemedaillons mit Dorrobstkruste,
SuBkartoffelpiiree und bunten Méhren

Jennyfer Grossmann

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 120 Grad HeiBluft vorheizen.

Das Filet waschen, trockentupfen und in vier Medaillons schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Medaillons von beiden Seiten 2-3 Min. darin scharf anbraten.

AnschlieBend fir 6-9 Minuten im Ofen fertig garen.

Toastbrot im Mixer fein mahlen. Trockenobst und Pancetta fein wiirfeln
und zusammen mit Toastbrot, Pancetta, Parmesan und Butter verrihren.

AnschlieBend die Masse auf GréBe der Fleischstlicke schneiden. Die
Medaillons aus dem Ofen nehmen und die Toastmasse darauf verteilen.
Dann Medaillons noch einmal fiir 2-4 Minuten in den Ofen mit
Grillfunktion geben. Die Medaillons mit der Dérrobstkruste auf dem Teller
anrichten.

SiBkartoffeln und Kartoffeln schélen und klein schneiden. In einem Topf
Gemiusefond zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin garen.
Kartoffeln abschitten, Sahne und Butter dazugeben, auftkochen und
pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mohren schélen, von den Enden befreien und in Wirfel schneiden.

Dann in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz die Wiirfel 10 Minuten
braten. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Vanillezucker und etwas Butter
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir das Roastbeef:

2 Roastbeefs mit Fettrand, 4 200 g
2 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Miihle

PROFI
TIPP

Fir die Sauce:

1 Gemusezwiebel

1 kleine Knoblauchzehe

1 Stick Ingwer

1 Orange

20 g kalte Butter

125 ml Kalbs- oder Rinderfond
150 ml Rotwein

2 EL Sonnenblumendl

Y2 TL Zucker

1 Zimtstange

2 Nelken

1 Vanilleschote

1 Sternanis

2 Kardamomkapseln

2 getrocknete Lorbeerblatter

1 TL Tomatenmark

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Zwiebeln:

1 Gemusezwiebel

1 TL edelstBes Paprikapulver

Y2 TL Lebkuchengewrz

2 EL Mehl

250 ml neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle
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Roastbeef mit Zwiebel-Gliihwein-Jus, Réstzwiebeln und
Kartoffel-Apfel-Stampf

Jorg Dippold

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fettrand von den Roastbeefs leicht einschneiden. Fleisch salzen. In
einer Pfanne das Ol stark erhitzen. Das Fleisch bei starker Temperatur
auf beiden Seiten jeweils 2,5-3 Minuten scharf anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und kurz ruhen lassen.

Das Steak sollte man vor dem Braten nicht pfeffern, da der Pfeffer sonst
in der Pfanne verbrennt. Salz kann man hingegen schon hinzuftigen, da
es dem Steak etwas Fleischsaft entzieht. Dieser Saft karamellisiert dann
in der Pfanne und verleiht dem Steak eine schéne Kruste.

Eine Gemisezwiebel abziehen, langs vierteln und in feine Streifen
schneiden. Knoblauch abziehen und ebenfalls in feine Scheiben
schneiden. Sonnenblumendl in einem groBen Topf erhitzen. Zwiebel,
Zucker und Lorbeerblatter zugeben und bei mittlerer Temperatur ca. 3
Minuten braten. Tomatenmark zugeben und 2 Minuten mitbraten. Mit
Rotwein aufgieBen und einkochen lassen. Fond dazugeben. Orange
waschen und einen Streifen Schale abschélen. Ingwer schélen und eine
Scheibe abschneiden. Von der Vanilleschote 2 cm abschneiden.
Zimtstange halbieren und zusammen mit Nelken, Orangenschale, Ingwer,
Kardamom, Vanille und Sternanis in den Teefilter geben. Dieses
,aewulrzsédckchen® in die Sauce geben. Die Sauce ca. 12 Minuten
einkochen lassen. Sackchen entfernen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit der kalten Butter montieren.

Gemisezwiebel abziehen und in diinne Scheiben hobeln. Mehl mit
Paprikapulver und dem Lebkuchengewiirz mischen. Zwiebel darin
wenden. Uberschiissiges Mehl abklopfen. Ol in einem Topf erhitzen und
Zwiebelscheiben darin goldbraun frittieren. Auf Kiichenpaper abtropfen
lassen und leicht salzen.



Fiir den Stampf:

300 g mehlig kochende Kartoffeln
2 Apfel, Sorte Elstar

100 ml Sahne

30 g Butter

Muskat, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Kartoffeln
schélen, in Stiicke schneiden und im Salzwasser 15-20 Minuten garen.
Apfel schalen, Kerngehiuse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Kartoffeln abgieBen. Ca. 80% der Apfelwiirfel zu den Kartoffeln geben.
Butter unterheben, einen Teil der Sahne angieBen und mit einem
Kartoffelstampfer stampfen. Je nach Konsistenz weitere Sahne
dazugeben. Ist die gewlinschte Konsistenz erreicht, mit Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnuss abschmecken. Die restlichen Apfelstiicke
unterheben. Einige Apfelsticke zum Anrichten auftheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Tagliatelle:

200 g Hartweizenmehl (Semola di
Grano Duro)

1 TL Olivendl

1 TL Salz

Mehl, fir die Arbeitsflache

Fiir das Pesto:

300 g Rosenkohl

1 Zitrone

1 Knoblauchzehe

100 g Mandelkerne

50 g Parmesan

25 g frischer Basilikum

70 ml Olivenol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Ziegenkése:
100 g Ziegenfrischkase-Taler
1 TL brauner Zucker

Fir die Garnierung:
10 g Mandeln
10 g Parmesan
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Birte Pehka

Tagliatelle mit Mandel-Rosenkohl-Pesto und flambierten
Ziegenkase-Talern

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen.

Das Mehl mit Salz mischen, eine Mulde formen und 90 ml Wasser sowie
Ol in die Mulde gieBen. Alles zu einem glatten Teig verarbeiten und
diesen 10 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend den Teig auf einer gut
bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen. Den Teigfladen aufrollen und mit
einem scharfen Messer in gleichmé&Bige Tagliatelle-Streifen schneiden.
Tagliatelle fir 3 Minuten im Salzwasser garen.

Rosenkohl waschen, die auBeren Blatter entfernen und den Strunk
einschneiden. Knoblauchzehe abziehen. Beides auf ein Backblech
geben, mit 2 EL Olivendl betrdaufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im
Ofen ca. 15—20 Minuten backen. Wahrenddessen Mandelkerne in einer
heiBen Pfanne anrdsten. Basilikum abbrausen und trockenwedeln.
Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Rosenkohl aus
dem Ofen holen und 2-3 Rosenkohlkdpfe fur die Garnierung
beiseitelegen. In einem Mixer Parmesan, Mandeln, restliches Olivendl,
Basilikumblatter, Zitronensaft, Rosenkohl und Knoblauchzehen pirieren.
Nach Bedarf mit etwas Wasser oder Ol die Konsistenz cremiger machen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tagliatelle mit dem Pesto und ggf. etwas Pastawasser mischen.

Ziegenfrischkasetaler mit einer diinnen Schicht braunem Zucker
bestreuen und kurz flambieren, bis eine Karamellkruste entsteht.

Parmesan reiben. Parmesan, Mandeln und Rosenkohl (s.0.) als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren



