= Die Kiichenschlacht — Menu am 05. Januar 2022 =
Leibgericht mit Alfons Schuhbeck

Fiir die Frikadellen:
500 g gemischtes Hackfleisch aus
Schwein und Rind

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Ei

2 EL Mehl

1,5 EL Paprikapulver
Y. Prise Salz

Y2 Prise Pfeffer
Olivendl, zum Anbraten

Fiir den Djuvec-Reis:

125 g Langkorn-Reis

200 g aufgetaute TK Erbsen
1 rote Paprika

250 g stuickige Tomaten aus der Dose
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

170 g mildes Ajvar

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

1,5 EL Olivenol

Fur den Ajvar-Dip:

70 g Naturjoghurt nach griechischer Art
70 g Krauter-Frischkase

1 Knoblauchzehe

160 g mildes Ajvar

Petersilie, zum Garnieren

Chiliflocken, aus der Miihle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Nenad Skaricic

Pljeskavica: Kroatische Frikadellen mit Djuvec-Reis und
Ajvar-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Das Hackfleisch in eine groRe Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, fein hacken und zu dem Fleisch geben. Ganzes Ei verquirlen
und nur die Halfte mit Mehl und einem Schuss Wasser dazugeben. Alles
gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die
Fleischmasse in Laibchen formen und in der Pfanne mit reichlich Ol
anbraten.

Reis in einem Topf mit Salzwasser etwa 15 Minuten kochen.
Wahrenddessen 1,5 Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Paprika entkernen und klein schneiden.

Zwiebeln mit Knoblauch, Paprika und Erbsen in einer Pfanne mit Ol
etwas anrosten. Anschlielend die stiickigen Tomaten hinzufiigen und
weitere 10 Minuten kdcheln lassen. Zum Schluss Ajvar mit unterrtihren.
Den fertigen Reis mit der Paprika-Tomaten-Mischung vermengen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch abziehen und auspressen. Joghurt mit Knoblauch, Ajvar und
Krauter-Frischkase mischen und mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Hirschriicken:

1 ausgeldster Hirschriicken, ca. 400 g
40 g Butter

1 TL Wacholderbeeren

1 TL Korianderkérner

1 TL Pimentkérner

1 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL Fenchelsamen
Neutrales Ol, zum Anbraten
Fleur de Sel, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Fiir die Schwarzbrot-
Serviettenknodel:

200 g Roggenmischbrot-Scheiben vom
Vortag

100 ml Milch

3 Eier

40 g Walnusskerne

2 EL Semmelbrosel
Butterschmalz, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Holunder-Rotweinsauce:
150 ml kraftiger Rotwein

100 ml Holundersaft (Muttersaft)

2 cm Ingwer

1 Zitrone

1 Orange

60 g kalte Butter

1 EL Puderzucker

1 TL Speisestarke

Salz, aus der Mihle

Martina Schenk

Hirschriicken mit Holunder-Rotweinsauce,
Wintergemiise und Schwarzbrot-Serviettenknédel mit
Walniissen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Hirschriicken in einer heiRen Pfanne in Ol von allen Seiten scharf
anbraten und salzen. Butter mit Wacholderbeeren, Korianderkdrner,
Pimentkorner, Pfefferkdrner und Fenchelsamen zugeben und das Fleisch
damit aromatisieren.

Ein Schalchen aus Alufolie falten, den Hirsch hineinlegen, die Gewtrze
aus der Pfanne uber den Hirschriicken geben und in den vorgeheizten
Ofen geben. Bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad garen, danach den
Ofen ausschalten. Das Fleisch bei gedffneter Ofentir im Ofen ruhen
lassen. Zum Schluss den Hirschriicken in Scheiben schneiden und mit
etwas Fleur de Sel bestreuen.

Walnusse in einer Pfanne leicht anrésten und grob hacken. Das Brot in
Woirfel schneiden und mit den grob gehackten Walnussen in eine
Schussel geben. Die Milch lauwarm erhitzen und die Eier mit dem
Zauberstab in die Milch einmixen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und Uber die Brotmischung geben. Kurz durchziehen lassen. Sollte die
Masse noch zu feucht sein, Semmelbrdsel bis zur gewiinschten
Konsistenz unterheben.

Einen Bogen Alufolie auf die Arbeitsflache legen und dariiber noch einen
Bogen Frischhaltefolie geben. Die Knddelmasse darauf legen und zu
einer langen Rolle eindrehen. In simmerndem Wasser ca. 20 Minuten
ziehen lassen.

Knddelrolle danach auspacken und in Scheiben schneiden.
Serviettenknddel zum Schluss in Butterschmalz goldbraun anbraten.

Puderzucker in einem Topf karamellisieren lassen. Mit Rotwein und
Holundersaft abléschen und auf ein Drittel einkdcheln lassen. Die
Speisestarke mit etwas Wasser anrtihren und so viel zu der
Rotweinsauce geben, bis diese samig bindet. Ingwer in Scheiben
schneiden und die Zitronen- und Orangenschale abziehen, anschlieffend
zugeben und etwas mitziehen lassen. Kurz vor Schluss die kalte Butter in
die heil’e Sauce einrihren und mit Salz abschmecken. Die Schalen und
Scheiben zum Schluss entfernen.



Fir das Wintergemiuse:
100 g Rosenkohl

200 g Schwarzwurzeln

1 Zitrone

50 ml Gemisefond
Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

)

Rosenkohl putzen und die Blatter einzeln I16sen. In kochendem
Salzwasser 1-2 Minuten blanchieren und kalt abschrecken.

Die Schwarzwurzeln unter flieRendem Wasser schélen. Zitronensaft
auspressen und mit Wasser zusammen in eine Schissel geben.
Schwarzwurzeln in Zitronensaft legen. AnschlieRend herausnehmen,
schrag in dicke Scheiben schneiden und ebenfalls 4-5 Minuten in
Salzwasser blanchieren. AbgielRen und Schwarzwurzeln mit dem
Rosenkohl in etwas Fond erwarmen, Butter zugeben und mit Salz
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Mohnfiillung:
50 g gemahlener Mohn
1 TL Pflaumenmus

2 cl Rum

30 g Butter

1 EL Zucker

Fiir die Topfenknodel:
250 g Quark, 20 % Fett
1Ei

50 ml Milch

80 g Hartweizengriel
80 g Semmelbrosel

Y2 TL Natron

1 TL Zucker

Y TL Salz

Fiir die Rotweinbirnen:
500 ml Rotwein

2 Birnen

1 Zitrone

2 Zimtstangen

150 g Zucker

3 Pimentkdrner

Fiir die Vanillesauce:
200 ml Milch

200 g Sahne

4 Eier

1 Vanilleschote

50 g Zucker

Fiir die Garnitur:

30 g Mandelblattchen
30 g Butter

1 EL Zucker

&

Rudolf Schmidt

Topfenknodel mit Mohnfillung, Vanillesauce und
Rotweinbirnen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Mohn kurz in einer Pfanne anrésten, mit Rum abléschen und die
Butter dazugeben. Sobald die Butter geschmolzen ist, Zucker und
Pflaumenmus hinzufligen. Alles vermengen und abkihlen lassen.

Ei mit Quark, Grie3, 80 g Semmelbrésel, Milch, Natron, Salz und Zucker
in einer Schissel zu einem Teig verarbeiten. Diesen 10-15 Minuten
abgedeckt ruhen lassen.

Den Teig in 10 Teile teilen und flachdricken. Mit der Mohnfillung
belegen, mit dem Teig umschlieen und zu Knddeln formen.

In siedendem Salzwasser etwa 8 Minuten ziehen lassen. Knédel
herausnehmen, abtropfen lassen und einer Pfanne mit den Ubrigen
Semmelbréseln goldgelb rosten.

Birnen waschen, schalen, halbieren und das Kerngehause entfernen.
Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Rotwein, Zimtstangen,
Piment, Zitronensaft und -Abrieb mit Zucker in einem hohen Topf
erhitzen. Die Birnenhalften ca. 15 Minuten darin garen, bis sie bissfest
sind.

Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark herauskratzen.
Milch mit Sahne, 25 g Zucker und Vanillemark aufkochen. Eier trennen
und die Eigelbe in einer Metallschissel mit dem restlichen Zucker
verquirlen. Die heiRe Vanille-Milch-Mischung langsam unter standigem
Rihren zu den Eigelben gieRen. Die Sauce Uber dem Wasserdampf im
Wasserbad so lange rihren, bis sie eine cremige Konsistenz hat.

Die Mandelblattchen mit Butter und Zucker in einer Pfanne
karamellisieren. Anschlieend abkiihlen lassen und Uber die
Topfenknddel streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Chicken-Curry:
350 g Hahnchenbrust

6 Schalotten

4 Knoblauchzehen

250 g Tomaten

100 ml passierte Tomaten
3 cm Ingwer

1 grune Chili

1 rote Chili

1 Zitrone

2 EL Butter

150 g Sahnejoghurt

2 EL Tomatenmark

¥ Bund Koriander

2 EL Bockshornkleeblatter
3 TL Garam Masala

2 TL Kurkuma

1 TL rotes Chilipulver

2 TL Starke

Neutrales Ol, zum Anbraten
1TL Salz

1 TL Schwarzer Pfeffer

Fiir die Chapati:
220 g Weizenmehl
1 TL Backpulver

1 EL neutrales Ol
Y TL Salz

Fur den Koriander-Minz-Joghurt:
250 g Sahnejoghurt

2 Bund Koriander

¥ Bund Minze

1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Indisches Chicken-Curry mit Chapati und Koriander-
Minz-Joghurt

Sabine Zink

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen, grob wiirfeln und etwa 2 cm breit schneiden.
100 ml Wasser kurz aufkochen und die Zwiebeln darin bei kleiner Hitze
kocheln lassen. Sobald die Schalotten weich sind und das Wasser
verkocht ist, die Schalotten mit einem Purierstab pirieren. Die
entstandene cremige Zwiebelpaste zur Seite stellen und spater ins Curry
geben.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer griindlich unter heiRem
Wasser abwaschen, abtrocknen und fein hacken. Die Hahnchenbrust
waschen, abtrocknen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Knoblauch und Ingwer in Ol mit Butter andiinsten. Hahnchen und
Tomatenmark hinzugeben, kurz mitdinsten und mit dem Knoblauch und
Ingwer vermengen. Die hergestellte Zwiebelpaste dazugeben. Die
passierten Tomaten hinzufiigen und alles aufkochen.

Joghurt mit Starke mischen, damit er nicht flockt. Garam Masala,
Chilipulver, Kurkuma, Salz und Pfeffer mit dem Joghurt und
Bockshornkleeblattern ins Curry dazugeben.

Tomaten und Chilis entkernen und fein hacken, beides dazugeben. Das
Curry danach noch 3 bis 5 Minuten leise kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer
und ausgepresstem Zitronensaft abschmecken.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, hacken und Uber das Gericht
streuen.

Aus Weizenmehl, Backpulver, Salz, Ol und 120 ml Wasser mithilfe einer
Kichenmaschine einen geschmeidigen Teig herstellen. Den Teig danach
in 4 Portionen aufteilen und zu Béllchen formen. Teigkugeln mit einem
Nudelholz nicht zu diinn ausrollen. Danach die Fladen in einer heiften
Pfanne ohne Fett von beiden Seiten braten. Bis zum Servieren in Alufolie
einwickeln, damit sie warm bleiben.

Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen.
Zitronensaft auspressen und mit Joghurt und Krautern in einen hohen
Becher geben. Mit dem Purierstab mixen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



