| Die Kiichenschlacht - Menii am 31. Januar 2017 |

Fir die Wan Tan-Korbchen:
4 Wan Tan Teigblatter (TK-Ware)
Ol, zum Frittieren

Fur die Créme:

1 kleine Schalotte

2 Cornichons

1 TL Kapern

200 g Tomaten

1 Limette, davon der Saft
150 g Créme fraiche

%4 Bund Schnittlauch

1 Msp. Piment d’Espellette
1 Prise Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Lachs:

200 g Lachsfilet ohne Haut
(Sushi-Qualitat)

10 ml Olivenol

1% Limette

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Reibekuchen:

300 g festkochende Kartoffeln

2 Eier

1 kleine Zwiebel

50 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
1 Muskatnuss

Vorspeise mit Nelson Miiller

Thomas Klose

Lachstatar im Wan Tan-Korbchen mit Creme fraiche
und Reibekuchen

Zutaten fiir zwei Personen

Wan Tan-Blatter auftauen lassen.

In einer Pfanne Ol auf circa 180 Grad erhitzen. Die Teigblatter einzeln in
das heiRe Ol geben und mit einer kleinen Kelle die Blatter in der Mitte
nach unten driicken, sodass eine kleine Vertiefung entsteht.

Schalotte abziehen und in kleine Stlicke schneiden. Kapern und
Cornichons fein hacken. Tomaten hauten, entkernen und in sehr kleine
Wiirfel schneiden. Schnittlauch waschen, trocken wedeln und klein
schneiden. Limette halbieren und auspressen.

Creme fraiche aufschlagen und mit etwas Limettensaft verfeinern. Mit
Chilipulver wiirzen. Tomaten, Schalotte, Kapern, Cornichons, Fleur de Sel
und Schnittlauch und Pfeffer unter die Creme fraiche heben.

Lachs mit einem Messer in kleine Stiicke schneiden. Unmittelbar vor dem
Servieren leicht salzen und pfeffern, mit Olivendl betraufeln.

Limette halbieren und auspressen. Ein wenig Saft Uber das Lachstatar
traufeln.

Kartoffeln schalen und auf der Reibe reiben.

Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Kartoffel mit Eiern und
Zwiebel vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Ol in Pfanne erhitzen. Kleine Kartoffelplatzchen in der Pfanne ausbacken,
bis sie goldbraun sind.

Die ausgebackenen Wan Tan-Kérbchen mit dem Lachstatar beftllen und
jeweils mit einer Nocke der Creme fraiche Masse garnieren, anschlie3end
servieren.



Fur das Ceviche:

1 Doradenfilet a 150 g, ohne Haut
1 Limette, davon Saft und Abrieb

14 rote Chilischote

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Mango-Avocado-Tatar:
% reife Mango

1 reife Avocado

% Bund junge Zwiebeln

14 Limette, davon der Saft

1 Zucchini

2 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Johanna Bell-Hartl
Ceviche von der Dorade mit Mango-Avocado-Tatar

Zutaten fiir zwei Personen

Das Doradenfilet in sehr feine Wirfel schneiden und in eine Schissel
geben. Limette waschen, auspressen und abreiben. Die Chilischote
waschen und klein schneiden. Den Fisch mit Limettensaft, Limettenabrieb,
Salz, Pfeffer, Zucker und der gehackten Chilischote marinieren, ruhen
lassen.

Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Mango und Avocado
schélen, entsteinen, beides fein wirfeln. Limette halbieren und auspressen.
Aus Olivendl, Limettensaft, Salz, Zucker, Pfeffer eine Vinaigrette herstellen.
Einen kleinen Teil der Vinaigrette zum spateren Garnieren beiseite stellen.
Zucchini waschen, in feine Scheiben schneiden und als Unterlage auf dem
Teller anrichten.

In einem Servierring auf dem Zucchinibett zuerst die Avocadowiirfel und
darauf die Mangowtirfel zu einem Tatar-Turmchen schichten. Oben drauf
das Ceviche geben, mit einem Dillzweig garnieren. Den Rest der
Vinaigrette mit einem Loffel vorsichtig auf dem Turmchen verteilen,
anschlieBend servieren.



Fir die Entenbrust:

200 g Entenbrust
Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle

Fur den Salat:

100 g Feldsalat

60 g Walnusskerne

1 Birne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
35 g Roquefort, fur die Garnitur

Fur die Vinaigrette:
3 EL Himbeeressig
6 EL Walnussol

Nils Krull

Entenbrust mit Feldsalat, gebratenen Birnenspalten
und Walniissen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Entenbrust waschen, trocken tupfen und die Haut rautenférmig
einschneiden. Mit Salz wiirzen. In einer Pfanne Ol erhitzen. Die Entenbrust
auf der Hautseite circa 5 Minuten darin anbraten, wenden und weitere 3
Minuten braten. Die angebratene Entenbrust im Backofen fur 12 Minuten
weitergaren lassen.

Feldsalat waschen und trocken schleudern. Birne schalen und in kleine
Spalten schneiden. Walnusskerne klein hacken. Das Fett aus der
Entenpfanne bis auf 1 EL entfernen und die Birnenstiicke in dem
restlichen Fett hellbraun anbraten. Gehackte Walnusskerne hinzugeben
und mit Salz und Pfeffer wirrzen.

Den Roquefort vorsichtig zerbrdseln.

Himbeeressig und Walnussél verriihren und mit dem Feldsalat
vermischen.

Die Entenbrust in Scheiben schneiden, mit Feldsalat, Birnenspalten und
Walnusskernen auf Tellern anrichten, mit Roquefort garnieren und
servieren.




Fur die Friahlingsrollen:
200 g Rinderhackfleisch

1 Karotte

1/2 Bund Koriander

1-2 TL gerdstetes Sesamol
1 Pck. Reisblatter fur
Frihlingsrollen

1 Ei, davon das Eiweil3

1 Prise Zucker

Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Papaya-Salat (Som tam):
4 Knoblauchzehen

2 milde Chilis

4 EL Erdnisse (geschalt)

2 TL Fischsauce

2 TL Palmzuckersirup

2 TL Tamarindensauce

2 Limetten

8 Cocktailtomaten

1 grine Papaya

250 g grine Bohnen
Thaibasilikum, zum Garnieren

Christian Diepold
Som tam mit Friihlingsrollen

Zutaten fiir zwei Personen

Karotte waschen und raspeln. Hackfleisch, geraspelte Karotte und Sesamél
in einer Schiissel gut vermischen. Reisblatter in einer Schissel mit
warmem Wasser anfeuchten, bis sie weich sind. Zu dem Wasser eine Prise
Zucker geben, um den Reisblattern spater eine goldbraune Farbe zu
verleihen. Die Hackmischung in kleinen Portionen in die Reisblatter
einrollen, noch einmal mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Enden mit
verquirltem Eiweil3 verkleben. In einer Fritteuse Fett erhitzen und die
Frihlingsrollen hineingeben, bis sie goldbraun gebacken sind.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Koriander hacken
und daruber streuen.

Erdnisse in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Die Pfanne dabei oft
schitteln, damit die Erdniisse nicht anbrennen. Knoblauch abziehen und
grob hacken. Chili waschen und ebenfalls grob hacken, beides in einem
Morser zerstol3en. Eine Handvoll Bohnen und geréstete Erdnisse
dazugeben und ebenfalls grob anstofRen. Limetten halbieren und
auspressen. Limettensaft, Palmzucker, Tamarindensauce und Fischsauce
in den Mdrser geben und mit einem grof3en Loéffel zu einer Paste verrihren.

Papaya schélen und in Streifen schneiden. Tomaten waschen und
halbieren, mit den Papaya-Streifen vermengen. Die Masse aus dem Mdrser
hinzugeben, gut verriihren. Thaibasilikum waschen, trocken wedeln und
fein hacken.

Die Frihlingsrollen zusammen mit dem Papayasalat auf Tellern anrichten,
mit Thaibasilikum garnieren und servieren.




Fir den Hefeteig:
250 g Mehl

1> Hefewdlrfel

50 ml Milch

50 ml Rapsal

1TL Salz

1 TL Zucker

Fur die Fillung:

150 g Rinderhack

1 Zwiebel

1 Tomate

% rote Paprika

Rapsol, zum Anbraten
Oreganogewdurz, zum Wiirzen
Chiliflocken, zum Wirzen

1 TL Turkisches Tomatenmark
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Y% TL Salz

Fur die Hornchen:

1 Ei, davon das Eigelb

1 TL Milch

1 EL Mehl

Sesamkorner, hell und dunkel

Fir den Dip:

2 Karotten

Ol, zum Anbraten

200 g Schmand

100 g Quark

1/2 Knoblauchzehe

3 Tomaten

% rote Paprika

1, Bund frischer Dill

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Chiliflocken, aus der Muhle
Eisbergsalat, zum Garnieren

Ozlem Aygiin
Turkische Hackhornchen mit Karotten-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 40 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

In einem Topf die Milch leicht erwarmen. In einer backofenfesten Schiissel
die erwarmte Milch mit 50 ml lauwarmem Wasser, Hefe, Salz, Zucker und
Ol solange vermengen, bis sich die Hefe aufgeldst hat. Mehl hinzufiigen
und die Masse zu einem Teig kneten. Mit einem Geschirrtuch abgedeckt in
den warmen Backofen stellen.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Zwiebeln und Paprika wirfeln, zusammen mit
dem Hackfleisch anbraten. Tomate schéalen, hacken und zusammen mit
dem Tomatenmark in die Pfanne geben. Mit Oregano, Chili, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Teig aus dem Backofen nehmen und zu einer Kugel formen. Ofen auf 220
Grad Umluft stellen.

Die Teigkugel auf bemehlter Arbeitsflache ausrollen und in 6-8 Dreiecke
schneiden. Die Hackfullung jeweils auf der breiteren Stelle des ,Dreiecks”
verteilen, den Teig zu einem Hérnchen zusammenrollen und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech platzieren.

Eigelb und Milch in einer Schiissel verquirlen und die Hornchen damit
einpinseln. AnschlieBend mit Sesam bestreuen. Die Hérnchen in den Ofen
geben und solange backen, bis sie eine goldbraune Farbe annehmen.

Karotten schalen und raspeln. In einem Topf Ol erhitzen und die Karotte
darin leicht andiinsten. Paprika klein schneiden und in die Pfanne zu den
Karotten geben. Dill waschen, trocken wedeln und eine Handvoll Blatter
abzupfen.

Schmand, Quark, Salz, Pfeffer, Chili und abgezupften Dill vermischen. Die
abgekuhlte Karotten-Mischung und eine halbe, ausgedrtickte
Knoblauchzehe unter die Masse heben.

Fur die Garnitur Tomaten waschen und klein schneiden. Eisbergsalat
waschen und ein Blatt auf den Teller legen.




Die gefillten Hackhdrnchen auf Tellern anrichten, den Dip auf das
Salatblatt geben, mit Tomaten dekorieren und servieren.



