ChampionsWeek

| Die Kichenschiacht - Menu am 15. Mai 2017 |
CW-Tagesmotto: "Kulinarische Reiseerinnerungen” mit Nelson

Fiir das Rinder-Tatar:

1 Rinderfilet 2 150 g

2 Sardellen in Ol

1 TL Kapern

¥ Schalotte

Ya TL grober Senf

Ya TL Ketchup

10 ml Cognac

3 Zweige glatte Petersilie
20 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Garnelen-Tatar:

4 kuchenfertige Riesengarnelen
Y. Schalotte

1 Limette, davon 1 TL Saft und
Abrieb

1 TL Créme fraiche

3 Zweige Dill

20 ml Olivendl

Fiir das Carpaccio:

2 Knollen vorgegarte Rote Bete
1 Schalotte

200 ml Weillweinessig

100 ml Apfelsaft

1 EL Dijonsenf

1 EL flUssiger Honig

1 EL Crema di balsamico

100 ml Rapsaol

Ya TL grobes Meersalz
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

M“II

Surf and Turf 3.0 - Tatar-Variation auf
Rote-Bete-Carpaccio mit Blattsalaten

Zutaten fir zwei Personen

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken
wedeln und kleinhacken. Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und fein
wirfeln. Das gehackte Fleisch mit Kapern, Sardellen, Schalotte, Petersilie,
Senf, Ketchup, Cognac und Olivendl vermengen.

Kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Riesengarnelen in einer Pfanne mit wenig Pflanzendl etwa 3 Minuten
beidseitig kraftig anbraten.

Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wirfeln. Dill abbrausen, trocken
wedeln und kleinhacken. Limette auspressen und die Schale abreiben.
Die Garnelen aus der Pfanne nehmen und im Kuihlschrank kurz abkihlen
lassen. Die Garnelen fein wirfeln und mit der Schalotte, Dill, Saft und
Abrieb der Limette, Créme fraiche und Olivendl vermengen.

Die Rote Bete auf einem V-Hobel in hauchdiinne Scheiben hobeln.
Weillweinessig, Apfelsaft, Dijonsenf, Honig, Meersalz und Pfeffer in eine
Schussel geben und das Rapsol langsam unter Rihren einlaufen lassen.
Die Schalotte abziehen, fein wirfeln und in einer Pfanne mit der Crema die
balsamico anschwitzen. Die glasierte Schalotte mit der Ol-Creme
verruhren und kalt stellen.



Fiir das Salatbouquet:

100 g Pflicksalat

100 g Wildkrauter

25 g essbare Bliuten

1 Zitrone, davon den Saft

1 Prise Zucker

50 ml Olivenol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Saft mit Olivendl vermengen
und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat waschen, verlesen und trockenschleudern. Die Salate grob
zerpflicken, marinieren und mit den Bliten anrichten.

Das Surf and Turf 3.0 — Tatar-Variation auf Rote-Bete-Carpaccio mit
Blattsalaten auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Beurre blanc:

100 g kalte Butter

3 Schalotten

1 Knoblauchzehen

100 ml Geflugelfond

100 ml Fischfond

50 ml trockener Wermut
100 ml trockener Weillwein
1 EL Weilweinessig

3 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Weiller Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Kartoffeln:
400 g La-Ratte-Kartoffeln

Flir den Fisch:

2 Steinbuttfilets ohne Haut a 200 g
1 Knoblauchzehe

1 TL Butter

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Olivendl, zum Anbraten

Fiir den Spinat:

250 g Spinat

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 TL Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 EL Salina-Kapern
75 ml neutrales Pflanzenol
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Steinbuttfilet mit Beurre blanc, Spinat und

Kartoffel-Kapern-Ragout

Zutaten fur zwei Personen

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wurfeln. Etwas Olivendl in
einem Topf erhitzen und Schalotten mit Knoblauch darin glasig
anschwitzen.

Mit Wermut, WeiRwein und Essig abléschen. Lorbeer und Thymian
dazugeben und auf die Halfte reduzieren lassen. Gefliigel- und Fischfond
angiefllen und erneut reduzieren. Mit kalten Butterwirfeln die Sauce
aufmontieren und durch ein Sieb passieren.

Mit Salz und weilkem Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln in einem Topf mit kraftig kochendem Salzwasser etwa 17
Minuten gar kochen. Die Kartoffeln abgiel3en, ausdampfen lassen und
pellen.

Die Fischfilets waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Olivendl
anbraten. Den Fisch in der heilRen Pfanne etwa 2 Minuten beidseitig
anbraten. Knoblauch abziehen und fein hacken. Butter dazugeben,
aufschaumen lassen und Knoblauch, Thymian und Rosmarin zugeben.
Den Fisch mit der Aroma-Butter glasieren.

Spinat waschen, verlesen und trockenschleudern. Schalotten und
Knoblauch abziehen, fein hacken, in einer Pfanne mit Olivendl
anschwitzen und Butter dazugeben. Den Spinat dazugeben und
durchschwenken bis er zusammengefallen ist. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Kapern in einem Topf mit heiRem Ol 2 Minuten frittieren.

Den Steinbuttfilet mit Beurre blanc, Spinat und Kartoffel-Kapern-Ragout
auf Tellern anrichten und servieren.



/%

Fir die Ofenkartoffel:

6 festkochende Kartoffeln

4 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

2 Zweige Bohnenkraut

2 Zweige Oregano

50 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Hdhnchenbrust:
2 Hahnchenbriste a 180 g
3 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, davon 3 EL Saft
5 Eier

50 g geriebenen Parmesan
50 g Semmelbrosel

4 EL Mehl

80 g Butter

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Mayonnaise:
100 ml Sonnenblumendl
1 TL Dijonsenf

1 Ei

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

2 Zweige Bohnenkraut
2 Zweige Oregano

2 Zweige Basilikum

100 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Josef Weber

Provenzalische Hahnchenschnitzel mit
Kréuter-der-Provence-Mayonnaise und
Oofenkartoffeln

2utaten fiur zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schalen und der Lange nach halbieren. Thymian, Rosmarin,
Bohnenkraut und Oregano abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch und Krauter mit dem
Olivendl vermischen. Die Kartoffelhalften darin wenden, auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und kraftig salzen und pfeffern.

Im vorgeheizten Ofen etwa 16 Minuten leicht golden backen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. In einem Topf Butter aufschaumen, Zwiebel und
Knoblauch darin andlinsten, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Hitze reduzieren und das Gemisch mit 3 Eigelb
abbinden.

Die Hahnchenbriste waschen, trockentupfen und kraftig salzen und
pfeffern. Das Fleisch mit etwas Mehl bestduben, auf einer Seite mit der
Zwiebelmasse bestreichen,

Aus dem verquirltem Ei und Semmelbréseln mit gehobeltem Parmesan
eine PanierstralRe bereitstellen. Die Hahnchenbrust im Ei und in den
Broseln panieren und in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz etwa
4 Minuten je Seite goldgelb ausbacken.

Ein Ei mit den Stabmixer in einem hohen Becher schaumig rithren und
salzen. Sonnenblumendl und Olivendl mit Senf vermischen. Das Senf-Ol
unter Rihren in den Becher flieRen lassen, sodass ich eine cremige Mayo-
Konsistenz ergibt. Rosmarin, Thymian, Bohnenkraut, Oregano und
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Mayo mit den
gehackten Krautern vermengen, mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das provenzalische Hahnchenschnitzel mit Krauter-der-Provence-Mayo
und Ofenkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Coq:

6 Hahnchenkeulen a 80 g

1 Scheibe magerer Speck

10 braune Champignons

100 g Schalotten

2 Knoblauchzehen

400 ml Hihnerfond

400 ml trockener Rotwein

2 TL Tomatenmark

1 %2 EL Kokosmehl

1 TL Starke

2 Zweige Thymian

3 EL Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Wurzelgemiise:

200 g Pastinaken

Y2 Knolle Sellerie

100 ml Birnensaft

100 ml Gemisefond

3 EL Ahornsirup

1 EL Krauter der Provence

1 Lorbeerblatt

1 TL gerebelter Majoran

Y2 Bund glatte Petersilie

2 EL Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Kartoffeln:

6 Drillinge

2 Zweige Rosmarin

3 EL Olivendl

1 TL grobes Meersalz
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Bjorn Wendt

Coq au vin mit glasiertem Wurzelgemuse
und Rosmarinkartoffein

Zutaten fur zwei Personen

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenkeulen waschen, trockentupfen, pfeffern und salzen.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Schenkel und Knoblauch in eine
Auflaufform geben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blatter
abzupfen. Thymian zu den Hahnchenkeulen geben und fir 10 Minuten in
den Ofen geben.

Champignons putzen und vierteln. Speck klein wirfeln. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen, Champignons, Speck, und Tomatenmark darin
anrosten. Kokosmehl hinzugeben. Mit Rotwein und Fond abléschen. Die
Pilze mit dem Sud zu den Hahnchenkeulen geben und 15 Minuten im Ofen
garen lassen.

Pastinaken und Sellerie schalen und klein wirfeln. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen, Pastinaken und Sellerie 5 Minuten anbraten.
Ahornsirup dazugeben und das Gemiuse leicht karamellisieren. Mit
Birnensaft und Gemisefond abléschen. Lorbeer, Krauter der Provence
und Majoran zum Gemise geben und ca. 6 Minuten diinsten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Petersilie zum
Wurzelgemuse geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Lorbeerblatt aus
dem Sud entfernen.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und Nadeln abzupfen. Kartoffeln
waschen, putzen und vierteln. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben, mit Meersalz wirzen, mit Olivendl betraufeln und mit Rosmarin
bestreut ca. 20 Minuten garen.

Den Coq au vin mit glasiertem Wurzelgemiise und Rosmarin-Kartoffeln auf
Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Bouillabaisse:

1 Rotbarschfilet ohne Haut a 50 g
1 Seezungenfilet ohne Haut a 50 g
1 Lachsfilet ohne Haut a 50 g

1 Zanderfilet ohne Haut a 50 g

2 Riesengarnelen mit Schwanz

3 TK-Teppichmuscheln

3 TK-Miesmuscheln

1 festkochende Kartoffel

Y2 Knolle Fenchel

2 Tomaten

2 Karotten

1 Stange Lauch

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

1 Zitrone, davon 1 EL Abrieb

300 ml Fischfond

100 ml trockener Weillwein

50 ml Anislikor

Y2 TL Cayennepfeffer

Y TL Fenchelsamen

1 Lorbeerblatt

2 EL Erbsensprossen

1 Zweig Thymian

1 Zweig Dill

1 TL Safranfaden

a Bund glatte Petersilie

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rouille:

1 Kartoffel

3 Knoblauchzehen

1 rote Paprika

1 Ei

20 ml Gemiusefond
Y TL Cayennepfeffer
2 Safranfaden

4 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

ChampionsWeek
Dolores Géichter-Ritter

Bouillabaisse mit Rouille und geréstetem
Baguette

Zutaten fur zwei Personen

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen, klein hacken und in einem Topf mit
Olivendl anschwitzen. Tomaten schélen, entkernen, wirfeln und
dazugeben. Die Muscheln in einem Topf mit kraftig sprudelndem Wasser
etwa 1 Minute auftauen und abseihen. Die Garnelen mit den Muscheln in
einem grofRen Topf etwa 2 Minuten mit Olivendl anschwitzen. Muscheln
und Garnelen aus dem Topf nehmen und den Ansatz mit Anislikér und
Weillwein abléschen, reduzieren und Fischfond angieRen. Petersilie
abbrausen und trockenwedeln. Lorbeerblatt, Petersilie, Fenchelsamen,
Thymian und Erbsensprossen aufkochen lassen. Nach 10 Minuten durch
ein Sieb abgieRen und gut ausdriicken.

Die Kartoffeln schalen und in feine Scheiben schneiden. Karotten schalen,
von den Enden befreien und grob hacken. Fenchel und Lauch putzen, von
der auReren Schale befreien und in feine Jouliennestreifen schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Fischfilets waschen, trockentupfen und grob wurfeln. Den Fisch mit
den angerdsteten Garnelen und Muscheln zum Schluss einlegen und
nochmal leicht erhitzen.

Die Safranfaden und Zitronenschale dazugeben. Dill abbrausen,
trockenwedeln, fein hacken und dazugeben.

Die Kartoffel schalen und in einem Topf mit kraftig kochendem Salzwasser
etwa 14 Minuten gar kochen. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Paprika halbieren, das Kerngehause herausschneiden, schalen und grob
wirfeln. Paprika mit Knoblauch und Cayennepfeffer cremig purieren.

Das Ei trennen. Das Eigelb mit Fond und Olivendl mit dem Stabmixer zu
einer festen Creme aufmixen. Die Kartoffeln abgieRen, kurz ausdampfen
lassen und zur Mayo geben. Das Paprika-Knoblauch-Piree unterheben

und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Safranfaden im Morser stof3en und
die Rouille damit abschmecken.



Fur das gerostete Brot:

Ya Baguette

2 EL neutrales Pflanzendl

2 EL Olivendl

grobes Meersalz, zum Garnieren
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Das Baguette in etwa 1 /2 cm dicke Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit neutralem Ol knusprig goldgelb von beiden Seiten résten. Mit
etwas Olivendl und Salz garnieren.

Die Bouillabaisse mit Rouille und gerdstetem Baguette auf Tellern
anrichten und servieren.



Fur die Koteletts:

4 Lammkottelets a 100 g

2 Knoblauchzehen

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

3 Zweige Oregano

2 EL Olivendl, zum Bepinseln
2 EL grobes Meersalz

Fiir die Kartoffelspalten:

300 g Drillinge

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

3 Zweige Oregano

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Ratatouille:

1 griine Zucchini

1 gelbe Zucchini

1 lila-weifl3e Aubergine

1 Aubergine

3 Tomaten

3 Kartoffeln

3 Zwiebeln

2 Schalotten

400 g passierte Tomaten
75 g Parmesan

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

3 Zweige Oregano

3 Zweige Basilikum
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Felix Schitte

Gegrilite Lammkoteletts mit Gremolata,
Ratatouille und Kartoffelspalten

Zutaten fur zwei Personen

Rosmarin, Thymian und Oregano abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Die Krauter in einem Moérser mit dem Meersalz grob stof3en. Die
Lammekoteletts mit Olivendl bestreichen und in der Gewlrzmischung
wenden.

Das marinierte Fleisch in einer Grillpfanne von beiden Seiten ca.
2 Minuten mit angedriicktem Knoblauch scharf anbraten.

Die Kartoffeln in Spalten schneiden und in einem Topf mit sprudelndem
Salzwasser 10 Minuten kochen. Kartoffeln abgiel3en und halbieren. Mit der
Schnittflache nach unten in eine Pfanne mit reichlich Ol geben. Die
Rosmarin, Thymian und Oregano abbrausen, trockenwedeln und zum Ol
geben. Die Kartoffeln salzen, pfeffern und fir 5 Minuten anrdsten.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zucchinis, Auberginen und Kartoffeln waschen. Die Zwiebeln abziehen
und mit den anderen Gemiusesorten auf einem V-Hobel in hauchdiinne
Scheiben hobeln. Die Tomaten mit dem Messer diinn aufschneiden.

Die Gemusescheiben in einer Pfanne mit Olivendl kurz anbraten und
abwechselnd in einer kleinen Auflaufform facherférmig schichten.

Schalotte abziehen und kleinschneiden. In einem kleinen Topf mit Olivendl
die Schalotten anschwitzen. Passierte Tomaten dazugeben. Rosmarin,
Thymian, Oregano und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Mit reichlich Krautern, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce Uber das geschichtete Gemdise in die Auflaufform gegeben und
fur 15 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Den Parmesan auf einer Vierkantreibe hobeln, Gber das Gemise geben
und mit diesem fur weitere 5 Minuten gratinieren.



Fir die Gremolata:

1 Bund glatte Petersilie
4 Knoblauchzehen

1 Zitrone

1 Orange
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Von der Zitrone und der Orange einige Zesten reiflen. Knoblauch
abziehen und grob schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Die Zesten, Knoblauch und Petersilie in einer Moulinette zu
einer feinen Creme verarbeiten.

Die gegrillten Lammkoteletts mit Gremolata, Ratatouille und
Kartoffelspalten auf Tellern anrichten und servieren.



