| Die Kibchenschlacht — Menu am 09. Mai 2017 |
Vorspeise mit Johann Lafer

Fur die ,Bolognese”:

1 Karotte

2 Romatomaten

2 Schalotten

75 g Walnusskerne mit Haut

1 TL Tomatenmark

3 EL Grenadine

1 EL Rotweinessig

3 Zweige glatte Petersilie

2 EL Olivendl

Chiliflocken, zum Abschmecken
1 Prise feines Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zucchini-Pappardelle:
2 kleine Zucchini

2 EL Olivenol

1 Prise feines Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Granatapfel
1 Zweig glatte Petersilie

Vegane Gemuse-Walnhuss-"Bolognese" mit
Zucchini-Pappardelle

2utaten fiur zwei Personen

Die Schalotten abziehen und in feine Wirfel schneiden. Karotte schéalen
und grob raspeln. Tomaten vom Strunk befreien und in kleine Wirfel
schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob schneiden.
Walnisse grob zerhacken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die
Schalotten und die Karotte ca. 3,5 Minuten darin anschwitzen.
Tomatenmark und Walniisse dazugeben und unter Riihren 2 Minuten
anrosten. Grenadine, Rotweinessig, 125 ml Wasser und gehackte Tomaten
untermengen und 5 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken
und Petersilie abschmecken.

Die Zucchini von den Enden befreien und mit einem Sparschéler langs in
dinne Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Zucchini-Streifen darin kurz erwarmen. Mit einer Prise Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob schneiden. Den
Granatapfel halbieren und die Kerne mit der Messerklinge herausschlagen.

Vegane Gemuse-Walnuss-"Bolognese" und Zucchini-Pappardelle mit
Granatapfelkernen und Petersilie garnieren, auf Tellern anrichten und
servieren.




Fur die Garnelenpfanne:

8 kiichenfertige Riesengarnelen
1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Zucchini

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

1 Limette, davon Abrieb & Saft
200 ml trockener WeilB3wein

2 Zweige Thymian

1 Bund Basilikum

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Kartoffeln:

3 Drillinge

2 Zehen Knoblauch

2 Zweige Rosmarin

4 EL Olivendl

grobes Meersalz, zum Abschmecken

Tobias Matura

Mediterranes Garnelen-Pfiinnchen mit
Rosmarin-Kartoffel-Croutons

Zutaten fir zwei Personen

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Paprikas
waschen, von Kernen befreien und in Stlicke schneiden. Zucchini von
den Enden befreien und in Stiicke schneiden. Thymian und Basilikum
abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen und grob
schneiden. Schale der Limette fein abreiben, den Saft auspressen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und darin die Garnelen 2 Minuten
rundherum anbraten und herausnehmen. Paprika, Zucchini, Zwiebeln
und Thymian in die Pfanne geben, unter Rihren 3 Minuten anbraten
und danach mit WeilRwein abléschen und mit Salz, Pfeffer und
Limettenschale abschmecken. Den Limettensaft dazu gieRen und mit
Basilikum bestreuen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln waschen und klein wirfeln. Den Knoblauch abziehen und
grob hacken. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und die Nadeln
abzupfen. Kartoffelwirfel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und mit Knoblauch, Rosmarin und Meersalz bestreuen, mit
Olivendl betraufeln und fur 20 Minuten im vorgeheizten Ofen kross und
dunkelbraun backen.

Das mediterrane Garnelenpfannchen mit Rosmarin-Kartoffel-Cro(tons
auf Tellern anrichten und servieren.




Fur die Suppe:

300 g weil3er Spargel

100 g weiche Butter

200 ml Sahne

200 ml Gemusefond
Weil3wein, zum Abschmecken
1 Kasten Kresse

100 g Mehl

1 Prise Zucker

1 Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Blatterteigstangen:
1 Platte Blatterteig

4 Scheiben
Schwarzwalderschinken

4 Stangen gruner Spargel

1 Ei, davon das Eigelb

2 TL Creme Fraiche

20 g Sesamkorner

Spargelsuppe mit gefuliten
Blcitterteigstangen

Zutaten fir zwei Personen

Den Spargel waschen, schélen und die holzigen Enden abschneiden.
Kresse abbrausen, trockenwedeln und mit einer Schere abschneiden und
fur die Garnitur beiseitelegen. Die Schalen vom Spargel in 200 ml Wasser
und 200 ml Gemusefond ca. 15 Minuten aufkochen lassen und
anschlieend mit einem Sieb abseihen. Den Spargel in Stlicke schneiden
und in den Spargelsud geben und gar kochen. Sahne aufschlagen. Butter
in einer heilRen Pfanne erhitzen und mit Mehl vermengen, bis diese eine
hellbraune Farbung angenommen hat. Die entstandene Mehlschwitze und
die aufgeschlagene Schlagsahne zum Spargelsud hinzufiigen und
verrihren. AnschlieRend alles purieren und mit WeiBwein, Zucker, einer
Prise Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Das Eigelb vom Eiweil3 trennen. Den griinen Spargel waschen und das
stumpfe Ende abschneiden. Den griinen Spargel eine Minute mit zum
Spargel-Sud geben und eine Minute garen. Blatterteig in diinne Streifen
schneiden, mit Schinken belegen, diinn Créme Fraiche auftragen und mit
dem griinem Spargel belegen und einrollen. Die eingerollten
Blatterteigstangen mit Eigelb bestreichen, mit etwas Sesam bestreuen und
im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldgelb backen. AnschlieRend die
Blatterteigstangen aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Die Spargelsuppe in einer Schiissel anrichten, mit Kresse und schwarzem
Pfeffer bestreuen und mit Blatterteigstangen anrichten und servieren.




Fur das Krauterbrot:

170 ml Milch

220 g Mehl

2 EL Backpulver

75 g Rostzwiebeln

% TL weil3er Sesam

Y% TL ganze Leinsamen

% TL Béarlauch

14 TL getrockneter Schnittlauch
% TL getrockneter Liebstdckel
% TL feines Salz

Fur die Suppe:

100 g Krakauer Wurst

1 groBe mehligkochende Kartoffel
1 Bund Frihlingszwiebeln

1 Bund Radieschen

1 kleine Salatgurke

1 Zitrone

2 Eier

2 EL Schmand

500 ml Mineralwasser mit
Kohlensaure (viel)

250 ml Kefir

1 Zweig krause Petersilie

1 Zweig Dill

Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Johann Oldenburger

Ookroschka - Russische Erfrischungssuppe
mit Krakauver und Krciuterbrot

Zutaten fir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Milch, Backpulver und Salz in einer Schiissel miteinander
vermengen. Barlauch, Schnittlauch und Liebstdckel abbrausen,
trockenwedeln und klein hacken. Réstzwiebeln, Krauter, Sesam und
Leinsamen mit einer Gabel unterriihren. Teig in eine mit Butter
ausgepinselte Kastenform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
goldgelb backen.

Die Eier in einem Topf mit Wasser hart kochen, schalen und mit einem
Eierschneider in Wiirfel schneiden. Kartoffel schalen, in einem Topf mit
Salzwasser gar kochen und in kleine Wiirfel schneiden. Wurst von der Haut
befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Frihlingszwiebeln sauber putzen,
abbrausen, trocken tupfen und klein hacken. Radieschen und Salatgurke
von den Enden befreien und klein schneiden. Zitrone halbieren,
auspressen und den Saft auffangen. Petersilie und Dill abbrausen,
trockenwedeln und Kklein hacken. Alles in eine Schiissel geben und mit
Schmand und Kefir vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Mineralwasser auffillen und gut verriihren.

Die Okroschka - Russische Erfrischungssuppe mit Krakauer und
Krauterbrot anrichten und servieren.




Fur den Kalbsrlicken:

1 Kalbsriicken a 400 g

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Gewlirzbutter:

1 Ingwerknolle, davon 1 Scheibe
1 Zehe Knoblauch

2 EL Butter

1 Schote Vanille

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Gemiuse:

250 g weil3er Spargel

2 Stangen Rhabarber

1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone, davon der Saft

1 EL Rhabarberkonfitiire

2 EL Butter

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiar die Sauce:

1 Zitrone, davon der Saft

100 g Schmand

100 g Vollmilchjoghurt (3,5 %)

2 Zweige Basilikum

Y4 TL Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Rosa gebratener Kalbsricken mit
Gewilrzbutter und Spargel-Rhabarber-
Gemuse

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Fleisch
in einer Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten.
Kalbsrucken im vorgeheizten Ofen weiter garen lassen. Ofen 5 Minuten
vor Erreichen des Garpunktes des Fleisches noch einmal auf 160 Grad
erhohen. Fleisch aus dem Ofen nehmen.

Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Ingwer schélen und klein
schneiden. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Butter in einer Pfanne zergehen lassen und den
Knoblauch, eine Scheibe Ingwer und 2 Messerspitzen Vanillemark
hinzugeben und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Dabei die Pfanne vom Herd
nehmen. Gewdrzbutter mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Spargel wachen, schalen und von den Enden befreien. In einem Topf
mit Salzwasser den Spargel ca. 10 Minuten kochen, bis er bissfest ist. Die
Rhabarberstangen putzen, trocken tupfen und in zentimetergrol3e
Scheiben schneiden. Thymian abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und
klein hacken. Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Zitrone
halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Rhabarber, Thymian und Knoblauch hinzugeben und ca. 5
Minuten anbraten. Anschliel3end Zitronensaft und Konfitlire dazugeben,
alles vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen und
ca. 2/3 davon sehr fein hacken. Restliche Basilikum-Blatter fur die
Garnierung beiseitelegen. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft
auffangen. Basilikum-Blatter mit Schmand und Joghurt verrithren. Mit
Zitronensatft, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Vor dem Anrichten den Kalbsriicken in der GewUlrzbutter wenden.
Anschliel3end den Kalbsriicken mit den Spargel-Rhabarber-Gemiuse und
der Basilikum-Sauce auf einem Teller anrichten und mit den restlichen
Basilikum-Blattern garnieren und servieren.



