| Die Kiichenschlacht - Menii am 14. Marz 2017 |

Fur das Tatar:

300 g Rinderfilet

1 Schalotte

2 kleine Cornichons

2 Kapernapfel

2 Sardellenfilets

1Ei

1 TL Ketchup

12 TL Worcestersauce

1 TL Estragon Senf

1 TL Dijon-Senf

1 Prise Cayennepfeffer
Tabasco, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Wachtelei:

2 Wachteleier

80 g Mehl

100 g Semmelbrosel

1Ei

Pflanzendl, zum Frittieren

Fir die Wasabi-Creme:

200 g Sauerrahm

1 TL Wasabi Paste

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

1 rote Zwiebel
Toastbrot

4 Bluten

Krauter, fir die Garnitur
Butter, zum Anbraten

Vorspeise mit Mario Kotaska

Renate Zierler
Beef tartare mit frittiertem Wachtelei

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet mit einem scharfen Messer in sehr feine Wurfel schneiden.
Die Schalotte abziehen und kleinschneiden, ebenso wie die Sardellen, die
Kapernapfel und die Gewirzgurken. Das Ei trennen und das Eigelb in eine
Schussel geben. Mit der Worcestersauce, dem Estragon- und Dijon-Senf
vermengen und unter das Tatar heben. Zum Schluss mit einem Spritzer
Tabasco, einer Prise Cayennepfeffer und Salz und Pfeffer aus der Miihle
abschmecken.

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Das Wachtelei darin maximal
2 Minuten kochen und in Eiswasser abschrecken und kalt werden lassen.
Anschliel3end pellen. Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbréseln eine
PanierstralRe machen. Die Eier zun&chst in Mehl, dann in Ei und schlie3lich
in den Semmelbroseln walzen und in einem Topf mit heiRem Ol
ausbacken.

Den Sauerrahm mit der Wasabi Paste gut verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Das Toastbrot kurz
in der Pfanne mit etwas Butter anrdsten.

Das Beef tartare mit einem Servierring anrichten, das Wachtelei darauf
geben, mit der Creme, dem Toastbrat, den Zwiebel, Krautern und Blumen
garnieren und servieren.




Fur die Auberginen-Rélichen:
1 groRRe Aubergine

4 getrocknete Tomaten

4 griine Oliven

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 g Fetakase

100 g Tomatenmark

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Oregano

1 Zweig Thymian

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

100 g Couscous

% rote Paprika

1% Gurke

50 g Rucola

1 Tomate

1 Zitrone 5 Frihlingszwiebeln
1 Bund Petersilie

5 Zweige Minze

3 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Janka Alwon

Mediterrane Auberginen-Réllchen mit Couscous-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Aubergine waschen und mit einer Reibe in diinne Streifen schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Auberginen fiir ca. 5 Minuten in die
Pfanne legen. Sie missen weich genug sein, sodass man sie rollen kann.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Zwiebeln abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit dem
Tomatenmark anbraten. Rosmarin, Oregano und Thymian abbrausen,
trockenwedeln und kleinschneiden. Die Krauter zu dem Tomatenmark
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Auberginenstreifen mit der Tomatenmarkmasse bestreichen. Die
getrockneten Tomaten und 50 g Fetakése auf den Auberginen verteilen.
Die Auberginen aufrollen und mit einem Holzspiel3 und einer Olive
befestigen.

Die Auberginen auf ein leicht eingedltes Backblech legen, mit dem
restlichen Fetakase bestreuen und die Réllchen fur ein paar Minuten in den
Ofen gebe.

300 ml Wasser kochen. Den Couscous mit dem Wasser bergiel3en, ca.
10 Min. abgedeckt quellen lassen und mit einer Gabel lockern. Gurke
schalen, Tomaten und Paprika von Strunk und Kernen befreien und alles in
kleine Wiirfel schneiden. Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Petersilie
und Minze abbrausen, trockenwedeln, fein hacken. Den Saft der Zitrone
auspressen. Rucola, Petersilie, Minze, Frihlingszwiebeln, Tomate, Paprika
und Gurke mit dem Couscous vermischen. Den Salat etwa 10 Min.
durchziehen lassen und anschlieRend das Ol dazugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die mediterranen Auberginen-Rdllchen mit Couscous-Salat auf den Tellern
anrichten und servieren.




Fur die Suppe:

1 groRe Petersilienwurzel
4 Jakobsmuscheln

150 g Spinatblatter

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

300 ml Sahne

1 TL Reisessig

400 ml Geflugelfond

1 EL Mehl

1 Muskatnuss, zum Reiben
1 EL Olivendl

1 Prise schwarzes Salz
Salz, aus der Mihle
Etwas weilRer Pfeffer

Philipp Hartmeyer

Petersilienwurzelsuppe mit gebratenen
Jakobsmuscheln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Zwiebel in
einer Pfanne mit Butter andinsten, mit Mehl bestauben und mit Fond und
Essig abloschen. Petersilienwurzel klein wirfeln, mit dem Knoblauch in die
Pfanne geben und diinsten. 200 ml Sahne dazugeben, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen, aufmixen und etwas einkdcheln lassen.

Die Spinatblatter putzen und in 100 ml Sahne kurz blanchieren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, aufmixen und leicht einkécheln lassen, sodass
beim mixen ein leicht sémiger Schaum entsteht.

Die Jakobsmuscheln in einer Pfanne mit Ol beidseitig kurz anbraten, Fett
auf Kichenkrepp abtropfen.

Vor dem Anrichten die Petersilienwurzelsuppe und den Spinatschaum
nochmal aufmixen. Den Spinatschaum dekorativ in die Suppe geben.

Die Muschel in die Mitte legen. Suppe mit einer Prise schwarzem Salz
wirzen.

Die Petersilienwurzelsuppe mit gebratener Jakobsmuschel und
Spinatschaum auf den Tellern anrichten und servieren.
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Fir die Ravioli:

150 g doppelgriffiges Mehl
2 Eier

Salz, aus der Muhle

Far die Fullung:

300 g frischer Spinat

2 Eigelb

30 g Butter

70 g Parmesan

150 g Mascarpone

5 Salbeiblatter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sandra Zimmer

Raviolo mit Spinatfiillung und Salbeibutter

Zutaten fiir zwei Personen

Mehl, Eier und Salz zu einem Teig kneten und kalt stellen.
Den Nudelteig ausrollen und mit einer Tasse runde Kreise ausstechen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Spinat kurz in dem
Wasser blanchieren. Spinat mit kaltem Wasser abgiefl3en und fein hacken.
Parmesan reiben. In einer Schiissel Spinat mit Mascarpone, 50 g
Parmesan und 1 TL Muskat vermengen und in einen Spritzbeutel fullen.
Die Fullung ringférmig auf die Teigkreise aufspritzen. Ein Eigelb vorsichtig
hineingleiten lassen und den Teigkreis rund um die Fillung mit Wasser
befeuchten, den zweiten Teigkreis auflegen und mithilfe einer Gabel leicht
andriicken. Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen und die
Ravioli darin ca. 5 Minuten al dente garen, das Eigelb bleibt dabei weich.

Butter in einer Pfanne aufschdumen und den Salbei dazugeben.

Ravioli mit der Salbeibutter, brigem Parmesan und etwas schwarzem
Pfeffer garnieren.
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Fur die Suppe:

1 festkochende Kartoffel
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

50 ml trockener Weilwein
400 ml Geflugelfond

100 ml Sahne

20 g Butter

1 Prise Zucker

Fur die Garnitur:

2 Scheiben Bacon

50 g Parmesan

1 getrocknete Chilischote
1, TL Fenchelsamen

Fir das Puree:

100 g Erbsen, TK

50 ml Sahne

20 g Butter

10 g gemahlene Haselniisse

Fir den Kokos-Schaum:

100 ml Kokosmilch

Salz, aus der Mihle
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Bjorn Wendt
Latte macchiato von der Erbse

Zutaten fiir zwei Personen

Fur die Suppe (mittlere Schicht im Glas) die Zwiebel und den
Knoblauchabziehen und die Kartoffeln schélen. Alles in kleine Wirfel
schneiden und zusammen mit den Thymianzweigen in der Butter
anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und mit dem Wei3wein
abléschen. Die Flussigkeit einkochen lassen und mit dem Gefliigelfond
auffiillen. Die Sahne hinzufligen und das Ganze pirieren. Mit Salz, Pfeffer
und Abrieb der Muskatnuss abschmecken.

Die Bacon-Scheiben auf einem Backblech mit Backpapier im Ofen bei 170
°C Umluft 10 bis 15 Minuten backen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
entfetten.

Den Parmesan reiben und zwei Kreise auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech streuen. Die Chili und die Fenchelsamen im Mdorser fein zerstoRen
und Uber die Parmesankreise geben. Mit in den Ofen geben und 10 bis 12
Minuten backen, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fur das Erbsenptree (untere Schicht im Glas) die Erbsen in Salzwasser
weich kochen. AnschlieBend abgie3en und mit der Butter, den gemahlenen
Haselnlssen und der Sahne vermengen und alles gut purieren, sodass
eine weiche Creme entsteht. Mit Salz, Pfeffer und ein wenig Abrieb der
Muskatnuss abschmecken.

Fir die obere Schicht 100 ml der oben angesetzten Suppe mit 100 ml
kalter Kokosmilch vermengen. Mit dem Stabmixer zu einem Schaum
aufschlagen.

Den Latte macchiato von der Erbse in Glasern anrichten Zuerst das Glas
zu 1/3 mit dem heilR3en Puree flillen, das 2. Drittel mit heil3er Suppe
auffullen und schlieBlich den Schaum darauf geben. Mit Cayennepfeffer
sehr fein bestreuen, die Bacon-Scheibe auf das Glas legen und den
Parmesankracker dazu reichen.



