ChampionsWeek

| Die Kiichenschlacht — Ment am 24. Oktober 2017 |
CW-Tagesmotto: "Salate” mit Mario Kotaska

Fur den lauwarmen Bauernsalat:
100 g Scheiben luftgetrockneter
Bauchspeck

1 mittelgroRe, festkochende Kartoffel
1 Salatmix (Bologneser Salatkopf
Lollo Rosso, Chicorée, Frisée)

6 Radieschen

100 g Pfifferlinge

1 Zehe Knoblauch

50 ml Apfelessig

100 ml Sonnenblumendl

1 TL scharfer Senf

1 TL flussiger Honig

1 Bund Schnittlauch

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den bunten Kalbswurstsalat:
200 g feine Lyoner Kalbswurst (im
Ganzen)

6 gelbe und rote Cocktailtomaten
1 rote und gelbe Paprika

1 Bund Radieschen

1 Bund Frihlingszwiebel

1 Zehe Knoblauch

100 g Bergkase

50 ml Apfelessig

50 ml Sonnenblumendl

1 TL scharfer Senf

1 TL flussiger Honig

1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Fenchel-Brot
2 EL Fenchelsamen
200 g glattes Mehl

200 ml Mineralwasser

1 TL Backpulver

2 EL Grobes Backersalz

Andreas Krottendorfer

Lauwarmer Bauernsalat mit gerdsteten Kartoffeln, Speck
und Pfifferlingen & Kalbswurstsalat mit
selbstgebackenen Fenchel-Brot

Zutaten flr zwei Personen

Die Kartoffel schalen, wirfeln und in einer Pfanne mit Olivendl goldbraun
rosten. Pfifferlinge putzen, Speckscheiben wirfeln. Beides mit in die
Pfanne geben.

Salate waschen, trocken schleudern und in ca. 3 cm breite Streifen
schneiden. Radieschen waschen, trocken tupfen und kleinschneiden.
Knoblauch abziehen, fein wirfeln und mit dem Honig, Essig,
Sonnenblumendl, Senf, Salz und Pfeffer zu einer Marinade vermengen.

Den Salat in eine Schissel geben und mit der Marinade mischen.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Kartoffeln,
Speck und Pfifferlinge sowie frischen Schnittlauch dartiber streuen.

Die Wurst und den Kase in feine Streifen schneiden, Fruhlingszwiebel
abbrausen, trocken tupfen und in Ringe schneiden. Die Tomaten,
Radieschen und Paprika abbrausen und trocken tupfen. Tomaten
halbieren und Paprika in kleine Rauten schneiden. Radieschen in
Langsstreifen schneiden. Knoblauch abziehen und feinhacken.

Aus dem Essig, Ol, Salz, Pfeffer, Knoblauch, Honig und Senf eine
Marinade vermengen. Petersilie und Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und feinschneiden.

Die geschnittenen Zutaten mit der Marinade mischen und frische
Petersilie darliber geben.

Den Ofen auf 180 Grad Hei3luft vorheizen.

Fenchelsamen in einer Pfanne rosten. Das Mehl mit Mineralwasser, Salz,
einigen Fenchelsamen und wenig Backpulver zu einem Teig kneten und
kurz ruhen lassen. In Form bringen, mit Fenchelsamen und Béckersalz
bestreuen und im Ofen ca. 25 Minuten backen.




Fur die Garnitur:  Lauwarmer Bauernsalat mit gerdsteten Kartoffeln, Speck und Pfifferlingen
1 Kastchen Kresse & Kalbswurstsalat mit selbstgebackenem Fenchel-Brot mit Kresse
garnieren und auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Auberginen-Johannisbeer-
Salat:

2 schlanke Auberginen

2 Zehen Knoblauch

2 Fruhlingszwiebeln

1 cm Ingwer

150 g Johannisbeeren

1 Burrata

2 EL Mirin

2 EL Reisessig

2 EL Sojasauce

% TL Sesamol

1% TL Ahornsirup
Sonnenblumendl, zum Braten
1TL Salz

Fur die Sesam-Joghurt-Sauce:
1 Zitrone (Saft)

3 EL Griechischen Joghurt

% TL Sesamol

1 EL Sesampaste

Salz, aus der Mihle

Fur das Korbchen:

1 Blatt Filoteig

100 g Butter

¥ TL Schwarzkiimmel
% TL Koriandersamen
1 TL Fenchelkérner

% TL Kreuzkimmel

14 Zucker

1 Prise grobes Salz

Fur das Cassis-Balsamico:
200 ml roter Johannisbeersaft
200 ml Balsamico

1 Sternanis

1 cm Ingwer

100 g brauner Zucker
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Janina Lindemann

Auberginen-Johannisbeer-Salat im Gewdurzchip-
Koérbchen mit Burrata, Sesam-Joghurt-Sauce und
Cassis-Balsamico

Zutaten flr zwei Personen

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Aubergine waschen, halbieren, langs vierteln und kreuzférmig
einritzen. Olen und salzen und fiir 30 Minuten im Ofen garen. Den Ingwer
schéalen und klein schneiden. Die Frihlingszwiebeln waschen, von den
Enden entfernen und ebenso klein schneiden. Den Knoblauch abziehen
und fein hacken. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und Ingwer,
Frihlingszwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Mirin, Reisessig,
Sojasauce, Sesamdl und Ahornsirup mit in die Pfanne geben und
reduzieren lassen. Die Auberginen aus dem Ofen nehmen, schalen und
kleinhacken. Die Beeren waschen, mit Aubergine und Sesam-Joghurt-
Sauce (Zubereitung siehe unten) vermischen und mit Salz abschmecken.
Den Burrata leicht aufreiRen und mit dem Cassis-Balsamico (Zubereitung
siehe unten) betraufeln.

Die zitrone halbieren, eine Halfte auspressen und den Saft mit Joghurt,
Sesamdl und Sesampaste in eine Schale geben und vermengen. Mit Salz
abschmecken.

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Gewirze in einem Morser zerstofRen. Die Butter in einer Pfanne
schmelzen lassen und Schwarzkiimmel, Koriandersamen,
Fenchelsamen, Kreuzkiimmel, Zucker und grobes Salz darin anrésten.
Den Filoteig mit der Gewirz-Butter bestreichen, zusammenfalten und
Uber einer kleinen Schale, fir ca. 10 Minuten, zu einem Kdrbchen backen
lassen.

Den Ingwer schalen und klein schneiden. Johannisbeersaft mit
Balsamico, Ingwer, Sternanis und braunem Zucker in einen Topf geben
und einkochen lassen.

Auberginen-Johannisbeer-Salat im Gewurzchip-Kdrbchen mit Burrata,
Sesam-Joghurt-Sauce und Cassis-Balsamico anrichten und servieren.



Fur die Entenbrust:

1 Entenbrusta 250 g

1 TL Piment d’Espelette
1 TL Kubeben-Pfeffer
Salz, aus der Muhle

Fur den Chicorée Salat:
2 Chicorée

1 Schalotte

14 Zitrone

1 Apfel (Gala)

10 g Walnusskerne

50 g junger Gouda

Fur die Mayonnaise:

1Ei

100 ml Sonnenblumendl

1 EL Dijonsenf

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Dressing:

1 EL Mayonnaise

1 EL WeilBweinessig

1 EL Walnussol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur Chicorée-Tatin:

1 Blatt Blatterteig

1 Chicorée

% Zitrone (Abrieb)

20 g Bultter

3 EL Puderzucker

Fleur de Sel, zum Abschmecken

Fir die Rote Bete:

2 vorgekochte Rote Bete
1 EL Himbeeressig

1 EL Olivenol

1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker
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Genevieve Soler

Chicorée-Salat nach Waldorf Art mit marinierter Rote-
Bete und Chicorée-Tatin mit Entenbrust-Filet

Zutaten flr zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbrust waschen, trockentupfen und Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette wiirzen. In einer Pfanne von beiden Seiten fiir ca. 2 Minuten
anbraten, herausnehmen und mit einem Thermometer in den Backofen
legen. Bei einer Kerntemperatur von 57 Grad das Fleisch aus dem Ofen
nehmen und eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Walnusse in einer Pfanne anrésten und beiseite stellen.

Den Chicorée waschen, den Strunk entfernen und in Streifen schneiden.
Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Den Apfel Waschen, halbieren,
das Kerngehause entfernen und in Streifen schneiden. Die Zitrone
halbieren, auspressen und mit dem Saft den Apfel betraufeln. Den Kase
in kleine Wirfel schneiden.

Chicorée, Schalotten, Apfel, Walnlisse, Gouda und das selbstgemachte
Dressing in eine Schissel geben und vermengen.

Das Ei trennen und das Eigelb mit Senf, Salz und Pfeffer in eine Schiissel
geben und mit einem Mixer zu Mayonnaise verarbeiten. Das Ol zuerst
tropfchenweise, dann in einem diinnen Strahl unter riihren dazugeben.

Die selbstgemachte Mayonnaise, Weil3weinessig und Walnussdl in eine
Schussel geben und verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Ofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Eine feuerfeste Form mit Puderzucker bestreuen und 2 kleine Stiicke
Butter darin verteilen. Den Chicorée waschen, den Strunk entfernen, in
ca. 2 cm breite Stlicke schneiden und auf die Butter legen. Den
Blatterteig ausrollen, 2 Runde Scheiben ausstechen und auf den
Chicorée legen. Die feuerfeste Form mit Chicorée und Blatterteig in den
Ofen geben und fur 12 bis 15 Minuten backen. Herausnehmen, die
Zitrone waschen und reiben und das Chicorée-Tatin mit Zitronenabrieb
und Fleur de Sel abschmecken.

Die Rote Bete abbrausen, trocken tupfen, den Strunk entfernen und in
Streifen schneiden. Eine Marinade aus Himbeeressig, Olivendl,
Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer und Zucker anriihren und die Rote Bete darin
marinieren.
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Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Milhle

Chicorée-Salat nach Waldorf Art mit marinierter Rote-Bete und Chicorée-
Tatin mit Entenbrust-Filet auf Tellern anrichten und servieren.
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Fir den Couscous-Salat:

100 g Couscous

4 cm Ingwer

2 Radieschen

5 getrocknete Tomaten (in Ol eingelegt)
1 Lauchzwiebel

1 Schote Chili

1 Zehe Knoblauch

% Granatapfel

6 Orangen (Filet & Saft)

20 g Cashewkerne

2 TL Sesamol

1 Bund Koriander

3 Wachholderbeeren

% TL Kreuzkimmel

%4 TL getrocknete Senfkérner

1 Prise Currypulver

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Demi-glace:
1 Zehe Knoblauch
% rote Schote Chili
150 ml Apfelsaft

1 EL Ahornsirup

Y% TL Speisestéarke

Fur den Hahnchen-Spiel’:
1 Hahnchenbrust & 180 g
Butterschmalz, zum Anbraten
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Daniel Dannenberg

Couscous-Salat mit Orangenfilets und glasiertem
Hahnchen-Spiel3

Zutaten flr zwei Personen

Die Wachholderbeeren, Kreuzkiimmel und Senfkdrner in einer Pfanne
ohne Fett anrgsten. Anschlie3end im Mdorser fein zersto3en. Den Ingwer
schélen und fein reiben. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls fein
reiben. Die Chilischote langs aufschneiden, von Scheidewéanden und
Kernen befreien und fein hacken.

5 Orangen auspressen und den Orangensaft, Ingwer, Chili und
Knoblauch in einen Topf geben, erhitzen und die gemdrserten Gewurze
dazugeben. Eine Orange filetieren und zum Schluss auf den Salat legen.
Den Couscous hinein rieseln und ohne Hitze quellen lassen.

Die Lauchzwiebel und Radieschen waschen, die Enden entfernen und in
Scheiben schneiden. Den Granatapfel halbieren und die Kerne
ausklopfen. Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Die eingelegten Tomaten abtropfen lassen und ebenfalls hacken.

Lauchzwiebel, Radieschen, Granatapfelkerne, Koriander, Curry und
getrocknete Tomaten mit Sesamdol und Couscous vermengen.
Cashewkerne kleinhacken und unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Chili langs
aufschneiden, von den Scheidewénden und Kernen befreien und
ebenfalls fein schneiden. Knoblauch und Chili mit Apfelsaft und
Ahornsirup in einen Topf geben und einkochen. AbschlieRend mit etwas
Speisestarke und Wasser samig abbinden.

Den Ofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Die Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen, langs halbieren, in einen
Gefrierbeutel geben und plattieren. Das plattierte Fleisch auf einen
Bambusspiel l&ngs aufspieRen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und den Spiel? von allen Seiten scharf anbraten. Den Hahnchen-Spiel3
aus der Pfanne nehmen, grof3ziigig mit der Demi-glace bestreichen und
im Ofen weiter garen. Zwischendurch erneut mit der Sauce besteichen,
sodass diese intensiv und z&hflussig wird.

Couscous-Salat mit Orangenfilets und glasiertem Hahnchen-Spiel3 auf
Tellern anrichten und servieren.



Fir die Sauce:

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

50 ml Sahne

50 ml Cognac

150 ml WeiRwein

300 ml Krustentierfond

14 TL weil3er Pfeffer

% TL Koriandersamen

% TL Senfkérner

Mehlbutter (2 TL Mehl + 1 EL Butter)
1 EL Butter

1 Prise Kokosblutenzucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Parmesan-Chip:
50 g Parmesan

Fir das Avocado-Wasabi-Eis:
1 groRe Avocado

2 Limetten (Saft + Abrieb)

50 ml Kokosdrink

2 TL Limonendl

2 Y% TL Wasabipaste

3 TL Agavendicksaft

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Salat:

100 g Kaiserschoten

40 g Queller

1 Schalotte

¥, Papaya

25 g Pinienkerne

1 TL Butter

100 ml Gemusefond

1 EL weilRer Balsamico

1 TL Agavendicksaft

1 TL gertstetes Sesamdl
%4 Bund frischer Koriander
Y4 Bund frische Minze

1 Prise Chilipulver

1 Prise Kokosblitenzucker
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Lena Ringwald

Salat aus Kaiserschoten, Queller und Flusskrebsen mit
Avocado-Wasabi-Eis und Parmesan-Chip

Zutaten flr zwei Personen

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in Butter mit
dem Kokosblutenzucker anschwitzen. Mit Cognac, Weil3wein und
Krustentierfond abléschen. Den weiRen Pfeffer, die Koriandersamen und
die Senfkdrner in einem Morser zerkleinern und dazugeben und
reduzieren lassen.

Die Sahne hinzugeben und die Sauce weiter kdcheln lassen.
Anschlielend mit Mehl und Butter abbinden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Ofen auf 200 Grad Hei3luft vorheizen. Den Parmesan in einem Kreis
auf das Backpapier reiben und fur 5 bis 7 Minuten goldbraun backen.

Avocado schélen und das Fleisch herausholen. Die Limetten waschen,
die Schale abreiben, halbieren, auspressen und den Saft zu der Avocado
geben. Limonendl, Wasabipaste, Kokosdrink, Agavendicksaft dazugeben
und zu einer homogenen Masse pirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in die Eismaschine geben.

Die Kaiserschoten waschen, trocken tupfen und in feine Streifen
schneiden. Den Queller putzen und trocknen. Schalotte abziehen und
kleinschneiden. Die Kaiserschoten und den Queller mit der Schalotte in
Butter anschwitzen. Mit Gemisefond aufgiel3en und dampfen. Nach ca. 6
Minuten in einen Gefrierbeutel geben und in Eiswasser abschrecken. Die
Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten.

Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Die
Papaya schéalen, in Wirfel schneiden und mit Koriander, Minze,
Agavendicksaft, Balsamico und Sesamél vermengen. Mit Salz, Pfeffer,
Chili und Kokosblitenzucker wiirzen.

Am Ende die Schoten und den Queller untermischen.



Fur die Flusskrebse:

5 ausgeltste Flusskrebsschwanze
2 Zehen Knoblauch

2 TL Butter

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Mihle
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Die Flusskrebsschwénze waschen und trocken tupfen. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Flusskrebse in der Pfanne braten und mit Salz
abschmecken.

Salat aus Kaiserschoten, Queller und Flusskrebsen mit Avocado-Wasabi-
Eis und Parmesan-Chip auf Tellern anrichten und servieren.



