| Die Kiichenschlacht — Menl am 26. Juli 2017 |
Tagesmotto: "Kase" mit Christian Lohse

Fir die Kaseknddel:

100 g Gruyere

150 g Brotchen vom Vortag
2 Zwiebeln

2 Eier

100 ml Milch

1 TL Thymian

Muskatnuss zum Reiben

% Bund glatte Petersilie
Zucker, zum Abschmecken
5 EL Olivendl

500 ml Gemiusefond

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Blattspinat:

750 g Blattspinat

1 Orange

14 TL Muskatnuss

2 EL Olivenol

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Speck:
50 g gewdrfelter Bauchspeck

1 TL Butter
1 EL Olivenol
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Arvin Kalsi

Gruyere-Knodel mit Blattspinat und krossem Speck

Zutaten fir zwei Personen

Einen groRen Topf mit Gemiisefond und Wasser erhitzen. Das Brotchen
kleinschneiden. Die Eier aufschlagen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
verquirlen. Kése in kleine Wiirfel schneiden. Die Milch in einem Topf etwas
erwarmen. Petersilie und den Thymian abbrausen, trocken wedeln und fein
hacken. Zwiebeln abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in dem Olivendl
in einer Pfanne leicht anbraunen. Die Milch nach und nach Uber die
Brétchen gie3en und kurz durchziehen lassen. Eier, Kasewdrfel, Zwiebeln
und Petersilie mit der Brétchen-Milch-Masse vermengen und alles gut
durchkneten. GleichmaRige Knddel formen und diese 20 Minuten im
siedenden Gemisefond ziehen lassen.

Den Blattspinat waschen und trocken schleudern. In einem Topf das
Olivendl erhitzen und den Blattspinat anbraten. Den Spinat kécheln lassen,
bis das meiste Wasser verkocht ist. Von der Orange Schale reiben,
halbieren und Saft auspressen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Zucker,
Orangenschale und 3 EL Orangensaft abschmecken.

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol kross
anbraten. Nach ca. 7 Minuten die Butter hinzugeben und den Herd
ausschalten. Mit etwas Pfeffer und Salz wirzen. Die flussige ,Speckbutter”
am Ende uber die Knddel traufeln.

Die Gruyére-Knodel mit Blattspinat und krossem Speck auf Tellern
anrichten und servieren.




Fir die Makkaroni:
500 g Makkaroni
Salz, aus der Mihle

Fir die Kasesauce:
100 g Comté

100 g reifer Cheddarkéase
30 g Ricotta

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
750 ml Vollmilch
100 g Butter

100 g Mehl

1 Lorbeerblatt

1 Stern Anis

Fir das Topping:

30 g Manchego viejo
30 g Bavaria Blue

300 g Mini-Mozzarella
30 g Parmesan

3 Cherrytomaten

3 Streifen Bacon

1 Granatapfel

100 g Blaubeeren

50 g Triffel

2 Knoblauchzehen

3 Jalapefios

25 g Bultter

150 g weilRes Paniermehl
1 Zweig glatte Petersilie

Lisa Bohm

Mac and Cheese: Dreierlei Nudelauflauf mit Kasesauce,
Blaubeeren, Triuffel und Bacon

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Makkaroni in einem Topf mit Salzwasser etwa 12 Minuten al dente
kochen, abschépfen und in je 4 cm lange Stiicke schneiden.

Knoblauch und Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Petersilie
abbrausen, trocken wedeln und feinschneiden. Milch mit Zwiebeln,
Knoblauch, Lorbeerblatt und Sternanis in einem Topf kochen und ruhen
lassen.

Butter in einem weiteren Topf schmelzen lassen, Mehl dazu geben und fur
eine Minute ruhren. Die vorbereitete Milch durch ein Sieb zu dem Mehl und
der Butter geben und so lange riihren bis eine glatte Mischung entstanden
ist. Cheddar fein reiben. Comté und Cheddar zu der Flissigkeit hinzugeben
und so lange ruhren bis eine Sauce entstanden ist.

Die Makkaroni in die Késesauce geben, gut durchmischen und in drei
Portionen aufteilen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, Knoblauch dazugeben und eine
Minute anbraten. Das Paniermehl dazugeben und so lange anbraten, dass
es sich goldbraun farbt, die Petersilie dazugeben und von der Hitze
nehmen.

Bacon in einer Pfanne ohne Fett kross braten. Jalapenos kleinschneiden.
Eine Portion Makkaroni mit Bacon, Réstzwiebeln, Manchego viejo,
Cherrytomaten und Jalapenos vermengen.

Fur die zweite Portion Makkaroni den Granatapfel halbieren und die Kerne
herauskratzen. Mit Bavaria Blue, Ricotta, Granatapfelkernen und
Blaubeeren vermengen.

Alle drei Portionen mit Mozzarella und Parmesan und dem gerdsteten
Paniermehl bestreuen und in den Ofen stellen bis die Oberseite knusprig
und goldbraun geworden ist. Uber die Variante ohne weitere Zugaben
Truffel hobeln.

Mac and Cheese: Dreierlei Nudelauflauf mit Blaubeeren, Triiffel und Bacon
auf Tellern anrichten und servieren.




Fur die Suppe:

8 Riesengarnelen ohne Schale
80 g Bleu d’Auvergne

15 Zwiebel

100 g Sahne

1 EL Mehl

300 ml Gemusefond

15 rote Chili

% Zitrone, davon den Saft

1 EL Butterschmalz

1 EL Rapsol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Baguette:
150 g Weizenmehl
1Ei

40 ml Milch

80 g Magerquark

10 Walnlsse

20 g Bleu d’Auvergne
%4 EL Backpulver

% TL Zucker

30 ml Sonnenblumendl
% TL feines Salz

Fir die Garnitur:
1 Kastchen Kresse

Karin Ritter

Scharfe Blauschimmelkase-Suppe mit Garnelen und
belegtem Mini-Baguette

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rinde des Kéases abschneiden und wiirfeln. Zwiebeln abziehen, fein
wirfeln und in dem Butterschmalz in einem Topf anbrdunen. Mehl
unterrihren, kalten Gemisefond aufgief3en und verriihren. Zitrone
auspressen, Saft auffangen und dazugeben. Die Sahne unterriihren. Kase
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Chili in kleine Rollen schneiden. Zusammen mit den Garnelen in einer
Pfanne mit Ol kurz anbraten.

Ofen auf 175 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Mehl, Backpulver, Salz Zucker, Ei, Ol, Milch, Quark und Walniisse
hintereinander in die Rihrschiissel geben und verrihren. AnschlieRend mit
den Handen verkneten und zu einem Baguette formen. 8 Walnlsse
hacken. Mit Milch bestreichen und mit Walnlissen garnieren.

Im Backofen 25 Minuten backen. Kurz auskihlen lassen und dann in
Scheiben schneiden. Kase driiber bréseln und mit einer Walnuss
dekorieren.

Die scharfe Blauschimmelkdse-Suppe mit Garnelen und belegtem Mini-
Baguette auf tiefen Tellern anrichten, mit Kresse bestreuen und servieren.




Fur die Hacksteaks:

300 g Hahnchenhackfleisch
100 g reifen Emmentaler

50 g Toastbrot

14 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1Ei

3 Zweige Salbei

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

1 TL Butter, zum Anbraten

1 EL Bratbutter, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Risotto:

125 g Risottoreis

14 Schalotte

200 ml trockenen Weil3wein
350 ml Gemisefond

1 EL Mascarpone

2 EL Parmesan

14 EL Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fir die Karotten:
200 g Karotten

100 ml Gemisefond
20 g Bultter

1 TL Zucker

Tanja Lange

Emmentaler Hahnchen-Hacksteaks mit WeilRwein-Risotto
und glasierten Karotten

Zutaten fiir zwei Personen

Das Toastbrot entrinden und in kleine Wirfel schneiden. In einer Schissel
das Ei verquirlen, das Toastbrot dazugeben und vermengen. Etwa
10 Minuten ziehen lassen.

Salbei, Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken wedeln. Die
Kréauterblattchen von den Zweigen zupfen und fein hacken. Schalotte und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Die eine Halfte davon fiir das Risotto
auf die Seite stellen. In einer Pfanne die Butter schmelzen und die andere
Halfte der Schalotten glasig diinsten. Abkihlen lassen und dann zum
Toastbrot geben. Emmentaler entrinden, fein reiben und ebenfalls zum
Toastbrot geben. Krauter und Hackfleisch beifiigen. Die Masse mit Salz
und Pfeffer wiirzen und vermengen. Aus der Masse 4 Hacksteaks formen.
In einer Pfanne die Bratbutter erhitzen. Die Hacksteaks bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite ca. 6 Minuten braten.

In einem Topf den Fond fiir das Risotto erhitzen.

In einem Topf das Olivendl erhitzen. Die andere Hélfte Schalotten
andampfen, den Risottoreis beigeben und unter Ruhren dinsten bis er
glasig ist. Mit Weil3wein abloschen, diesen vollstdndig einkochen.
Warmen Fond unter haufigem Rihren nach und nach zugeben. Kécheln
lassen bis der Reis al dente ist.

Parmesan reiben. Mascarpone und Parmesan zum Risotto geben,
unterrihren und mit Salz abschmecken.

Die Karotten waschen, trocken tupfen und schélen. Karotten der Lange
nach vierteln und in ca. 3 cm lange Stabchen schneiden. Karotten in einer
Pfanne mit Butter und Zucker dinsten. Mit dem Fond abléschen, so dass
die Karotten gerade eben bedeckt sind. Etwa. 7 Minuten kécheln lassen.
Flussigkeit sirupartig einkdcheln lassen.

Die Emmentaler Hahnchen-Hacksteaks mit WeiRwein-Risotto im
Servierring und glasierten Karotten auf Tellern anrichten und servieren.




