| Die Kichenschilacht - Menu am 19. April 2017 |
Vorspeise mit Johann Lafer

Fir das Tatar:

1 Rinderfilet a 250 g

1 Sardellenfilet

% EL kleine Kapern

1 % Cornichons

14 Schalotte

1 Ei, davon das Eigelb

2 TL Dijon Senf

1 TL Ketchup

Y4 TL Zucker

1 TL edelsuiRes Paprikapulver
6 Stiele Schnittlauch

Salz, aus der Muhle

WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Mayonnaise:

2 Eier

1 TL Dijonsenf

250 ml Sonnenblumendl

1 EL Weilweinessig

30 g eingelegter Triiffel

1 TL Triffelol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Rostbrot:

4 Scheiben Roggenbrot
2 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Olivia lllig

Rindertatar mit Truffel-Mayonnaise und
Rostbrot

Zutaten fiur zwei Personen

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in feine Wiirfel schneiden. In
eine Schissel Uber Eiswasser geben. Mit Zucker, Salz und Paprikapulver
wirzen und abgedeckt im Kilhlschrank ziehen lassen.

Die Schalotten, Sardellenfilets, Kapern und Cornichons fein hacken und
zum Tatar geben. Senf, Ketchup und Eigelb ebenfalls zum Tatar geben,
gut miteinander hacken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Schnittlauch in feine Ringe schneiden und unter das Tatar heben.

Ein Ei trennen. Das Vollei und ein Eigelb mit Senf in einer Schissel
verquirlen. Das Ol zunéchst tropfchenweise unter die Mayonnaise
schlagen, dann in einem diinnen Strahl unter standigem Ruhren zur
Mayonnaise geben. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Triiffel fein hobeln, hacken und zusammen mit dem Triffeldl zur
Mayonnaise hinzufiigen.

Den Knoblauch abziehen, grob hacken und mit dem Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Das Brot in die Pfanne legen und goldbraun rgsten. Mit
Salz wirzen.

Das Rindertatar mit Truffel-Mayonnaise und Rdstbrot auf Tellern anrichten
und servieren.



Fir die Cremesuppe:

200 g mehligkochende Kartoffeln
1 Schalotte

1 Fruhlingszwiebel

350 ml Gemusefond

125 ml Sahne

1 Lorbeerblatt

1 Muskatnuss, zum Reiben

1 EL Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Piree:

200 g mehligkochende Kartoffeln
50 g Butter

75 ml Sahne

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Fir den Rosti:

2 mehligkochende Kartoffeln

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Ceviche:

1 Lachsfilet ohne Haut & 150 g
1 Salatgurke

15 rote Chili

1 Schalotte

2 Limetten

1 TL weil3er Balsamico

Y4 Bund Kerbel

Y4 Bund Dill

3 EL Walnussol

4 TL Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Gabriela Steiner

Dreieriei von der Kartoffel mit Lachs-
Ceviche

Zutaten fur zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und fein wirfeln. Schalotte abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Frihlingszwiebel putzen, von den Enden befreien
und in diinne Scheiben schneiden. Butter in einem Topf aufschdumen und
das Gemuse darin anschwitzen. Gemusefond und Sahne aufgieRen, mit
Lorbeer, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe ca. 10 Minuten
kraftig aufkochen lassen.

Mit einem Stabmixer fein pirieren und nochmals abschmecken. Vor dem
Anrichten cremig aufschaumen.

Die Kartoffeln schalen, in kleine Stiicke schneiden, in reichlich Salzwasser
gar kochen und durch ein Sieb abgief3en. Butter und Sahne in einem Topf
erhitzen und mit Muskat und Salz wiirzen. Die Kartoffeln durch eine
Presse geben, cremig verriihren und durch ein Sieb streichen. Das Piree
bis zum Anrichten warm halten.

Die Kartoffeln schélen, auf einer Vierkantreibe grob reiben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Rosti auf
beiden Seiten knusprig braten. Die Rosti auf einem Kichenpapier
abtropfen lassen.

Den Lachs waschen, trockentupfen und in Wirfel schneiden. Die Limetten
auspressen und etwas Schale abreiben. Den Fisch mit Limettensaft und
-schale in eine Schissel geben und darin ca. 15 Minuten marinieren
lassen.

Die Schalotte abziehen und klein schneiden. Chilischote léangs halbieren,
die Kerne herauskratzen und fein hacken. Gurke schéalen, entkernen und
in kleine Wirfel schneiden. Kerbel und Dill abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Zwiebel, Chili, Kerbel, Dill, Gurkenwiirfel, Balsamico und Ol
zum Fisch geben und vorsichtig vermengen.

Mit Zucker, Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken.



Fur die Garnitur: Das Dreierlei von der Kartoffel mit Lachs-Ceviche auf Tellern anrichten,
2 EL Lachskaviar mit Lachskaviar garnieren und servieren.
1 Gurke
1 Fruhlingszwiebel



Fur den Salat:

1 Pomelo

2 rote Chilis

1 gelbe Chili

50 g Mungobohnensprossen
2 Frihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Limetten

2 EL Fischsauce

1 EL Kokosblitenzucker
%, Bund Koriander

Salz, aus der Muhle

Fir die Jakobsmuscheln:

6 ausgeltste Jakobsmuscheln

2 EL Starke, zum Mehlieren
neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

100 g Cashewkerne

50 g Kokoschips

2 Schalotten

1 Limette, davon der Abrieb
neutrales Pflanzendl, zum Anbraten

Antje Schubert

Pomelo-Salat mit gebratenen
Jakobsmuscheln und gerosteten
Cashewkernen

2utaten fiur zwei Personen

Fur das Dressing die Limetten reiben, halbieren und auspressen. Die
Chilis langs halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Kokosblitenzucker, Limettensaft,
Fischsauce, Knoblauch, rote Chilis und Salz mit 2 TL Wasser verriihren.
Pomelo schalen, Filets herauslésen und das Fruchtfleisch in
mundgerechte Stiicke zerteilen.

Die Friihlingszwiebeln putzen, von der du3eren Schale befreien und in
kleine Ringe schneiden. Die gelbe Chili mit Kernen fein schneiden.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mungobohnen in
einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa 1 Minute blanchieren und
abschopfen.

Pomelo, Frihlingszwiebeln, Mungobohnensprossen, gelbe Chili und
Koriander in eine Schiissel geben und mit dem Dressing vermengen.

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mit etwas Stérke von allen Seiten bestéuben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln von jeder Seite
ca. 1 % Minuten braten.

Die Cashewkerne im Ofen bei 120 Grad ca. 4 Minuten goldbraun rosten,
die Kokoschips in der Pfanne résten.

Die Schalotten abziehen in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne Ol
knusprig braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen.

Die Limette waschen und die Schale reiben.

Die Limettenschale mit den gerésteten Cashewkernen, Kokoschips und
den Schalotten auf dem marinierten Salat anrichten. Die Jakobsmuscheln
daraufsetzen und mit etwas Koriander garniert servieren.



Fir die Tomatensuppe:
500 g Cherrytomaten
400 ml Tomatensaft

2 Zwiebeln

1 rote Chili

50 ml weilRer Balsamico
250 ml Gemusefond

1 EL Tomatenmark

2 TL Zucker

3 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Schaum:

150 ml Gemiisefond
60 g Sahne

20 g kalte Butter
5 Zweige Basilikum

Fur die Crostini:

% franzdsisches Baguette

100 g Chorizo

1 Avocado

1 Limette

4 Zweige Koriander

3 EL Olivendl

Kalahari Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Orangen-Crostini:
Y4 Ciabatta

1 Orange, davon 2 TL Abrieb
75 g weiche Butter

3 Stiele Basilikum

Johannes Schock

Scharfe Tomatensuppe mit Avocacdo-
Chorizo- & Orangenbutter-Crostini

Zutaten fur zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. Chili Iangs halbieren, entkernen
und kleinschneiden. Zwiebeln und Chili mit den halbierten Cherrytomaten
in einem Topf mit heiRem Olivendl anschwitzen. Etwas Zucker dazugeben
und leicht karamellisieren. Tomatenmark unterriihren, mit Balsamico
abléschen sowie Tomatensaft und Fond angief3en.

Die Suppe etwa 20 Minuten kdcheln lassen, anschlieRend mit einem
Stabmixer fein plrieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Fond mit Sahne und 3 Zweigen Basilikum in einem Topf erhitzen und
15 Minuten ziehen lassen. Kalte Butter dazugeben und mit gezupften
Basilikumblattern mit einem Stabmixer aufschaumen.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Baguette schrag in 10 Scheiben schneiden. Im vorgeheizten Ofen
etwa 6 Minuten goldbraun rosten.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch
herauslosen. Avocado, etwas Limettensaft und Olivenél mit einem
Stabmixer fein plrieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Chorizo in Scheiben schneiden und vierteln. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Avocadocreme auf die gerdsteten
Brotscheiben streichen und mit der Chorizo belegen.

Mit einigen Korianderblattchen garnieren.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Butter und
Orangenschale in einer Schiussel cremig verrihren und Basilikum
unterrihren. Ciabatta mit der Orangen-Basilikum-Butter bestreichen, auf
ein Blech geben und im Ofen 10 Minuten goldbraun résten.

Die scharfe Tomatensuppe mit Avocado-Chorizo- und Orangenbutter-
Crostini auf Tellern anrichten und servieren.




