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| Die Kiichenschlacht — Ment am 26. Oktober 2017 |
CW-Tagesmotto: "Zweierlei ..." mit Mario Kotaska

Fur die Kirbiscremesuppe:

1 Hokkaido-Kirbis ca. 500 g

1 Bund Suppengrin (Karotten, Sellerie,
Petersilienwurzel)

1 Knolle Ingwer

1 Zwiebel

3 Schalotten

20 g Kirbiskerne

3 EL Butter

250 ml Sahne

100 ml trockener Weil3wein

100 ml Likdrwein

500 ml Gemiisefond

3 EL Olivendl

2 Blatt Lorbeer

2 TL Kimmel

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Far das Kirbisrisotto:

1 Hokkaido-Kiirbis ca. 300 g
200 g Carnaroli-Risottoreis
1 Zitrone (Abrieb)

1 rote milde Chili

2 Schalotten

100 g Parmesan

300 ml Gemisefond

% Bund glatte Petersilie

1 EL Butter

200 ml WeilRwein

100 ml Likdrwein

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Seeteufel-Medaillons:

2 Seeteufelmedaillons & 100 g (mit
Haut)

1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Thymian

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Andreas Krottendorfer

Zweierlei vom Kurbis: Kirbiscremesuppe mit gerdsteten
Kirbiskernen & Kiirbisrisotto mit Seeteufel-Medaillons

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Suppe und das Risotto zuerst das Suppengriin, Schalotten mit
Schalen und Kirbisschalen in ca. einem Liter gesalzenem Wasser
aufsetzen.

Zwiebel abziehen und mit dem Kiirbis klein schneiden. In einem Topf mit
Olivendl andiinsten, mit WeiRwein und Likérwein abldschen, ein kleines
Stiick Ingwer schéalen, blattrig schneiden und mit kochen lassen. Lorbeer
und Kimmel dazugeben.

Gemisefond hinzuftigen und weich kochen lassen. Sahne dazugeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit dem Pdurierstab aufmixen.

Die Kirbiskerne in einer Pfanne in Butter mit ein wenig Salz knusprig
braten.

Den Reis in einem Topf mit Olivendl kurz glasig werden lassen und mit
Weildwein und Likérwein abldschen. Schalotten abziehen, fein hacken
und dazugeben. Nach und nach den Gemusefond zugeben und standig
rihren.

Kurbis schalen und in Wirfel schneiden. In einer Pfanne in Olivendl leicht
anbraten.

Chili langs halbieren, Kerne entfernen und feinschneiden. Parmesan
reiben. Kurz vor dem Anrichten den Parmesan, ein Stlick Butter, Chili,
Abrieb einer Zitrone und die Kirbiswirfel in das Risotto riihren.

Die Fischfilets salzen und pfeffern. Knoblauch abziehen und klein hacken.
Thymian abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Mit dem
Knoblauch und Thymian sanft in Olivendl braten.




Fur die Garnitur:  Zweierlei vom Kurbis: Kirbiscremesuppe mit gerdsteten Kirbiskernen &

3 EL Kirbiskerndl  Kurbisrisotto mit Seeteufel-Medaillons auf Tellern anrichten, die Suppe
% Bund glatte Petersilie  mit Petersilie bestreuen und Kirbiskerndl betraufeln und servieren.



Fur die Kabeljau-Praline:

150 g Kabeljaufilet (ohne Haut)
1 cm Ingwer

1 Limette

4 Korianderwurzeln

1 Frihlingszwiebel

Y2 Mango

2 Blatter Filoteig

1 Eigelb

1 TL helle Misopaste

1 TL Fischsauce

1 TL Sriracha-Sauce

1 TL Sesamdl

20 g Panko

500 g Sonnenblumendl, zum Frittieren
1 TL WeilRer Pfeffer

Salz, aus der Mihle

Fur das Ceviche:

150 g Kabeljaufilet (ohne Haut)
2 Limetten (Saft)

1 Zitrone

3 cm Ingwer

1 rote Schote Chili

2 Zehen Knoblauch

2 Orangen (Saft)

¥ Mango

% Avocado

Cancha Mais (Mais zum rgsten)
1 TL Reisessig

2 EL Sojasauce

% TL Sesamdl

4 Zweige Koriander
Sonnenblumendl, zum Rosten
Salz, aus der Muhle

Fir die Miso-Mayonnaise:
1 Zitrone

1Ei

1 TL helle Misopaste

1 EL Mirin

1 TL Sriracha-Sauce

200 ml Olivenol

Salz, aus der Muhle
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Janina Lindemann

Zweierlei vom Kabeljau: Ceviche Nikkei-Style mit Mango
und Avocado & Kabeljau-Praline auf Miso-Mayonnaise

Zutaten flr zwei Personen

Den Kabeljau waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden.
Frihlingszwiebel waschen, trocken tupfen und in Ringe schneiden. Den
Ingwer schalen und fein reiben. Die Limette abspilen, trockenreiben und
die Schale auf einer feinen Reibe abreiben. Die Mango schélen, halbieren
und in Wirfel schneiden. Korianderwurzel waschen und klein hacken. Die
Halfte des Fisches mit Ingwer, Korianderwurzel, Mango, Misopaste,
Sriracha-Sauce, Panko, weiRen Pfeffer, Sesamol, Eigelb und etwas Salz
in eine Schussel geben und ptrieren. Die restlichen Fischwirfel und den
Lauch unterheben und mit Fisch- und Sriracha-Sauce abschmecken. Die
Filoteig-Blatter in feine Streifen schneiden. Aus der Masse mit einem
Loffel Nocken formen und mit dem Filoteig ummanteln. Fett in einer
Fritteuse erhitzen und die Praline darin knusprig ausbacken.
Anschlief3end auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Fisch waschen, trockentupfen, in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden,
salzen und kurz ziehen lassen. Die Limetten und die Zitrone halbieren,
auspressen und den Saft auffangen. Den Knoblauch abziehen. Die Chili
langs aufschneiden, von Scheidewanden und Kernen befreien. Den
Ingwer schalen und mit dem Knoblauch, der halben Chili, einem Teil
Zitronen- und Limettensaft und Reisessig in eine Schale geben, purieren
und zehn Minuten ziehen lassen. Den restlichen Limetten- und
Zitronensatft tiber den Fisch geben. Die Mango und die Avocado schélen,
halbieren, in 1 cm grof3e Wirfel schneiden, auch in die Schale geben und
fur ca. 10 Minuten kalt stellen. Anschlieend die Mischung durch ein Sieb
geben auf dem eingelegten Fisch verteilen. Die restliche Chili fein hacken
und mit Sesamol und Sojasauce zum Ceviche geben. Den Mais in einer
Pfanne mit heiRem Ol résten und etwas Sojasauce abléschen. Mit Salz
abschmecken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Uber das Ceviche verteilen.

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Das Ei
aufschlagen und mit dem Zitronensaft, heller Misopaste, Mirin, Sriracha-
Sauce, Salz und Olivendl in ein hohes Gefal3 geben und mit einem
Purierstab zu Mayonnaise verarbeiten.
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Zweierlei vom Kabeljau: Ceviche Nikkei-Style mit Mango und Avocado &
Kabeljau-Praline auf Miso-Mayonnaise auf Tellern anrichten und
servieren.



Fur das Filet:

1 Rehfilet a 250 g (Mittelstiick)

1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

2 ganze Nelken

1 TL Wachholderbeeren

Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Leber:

15 Rehleber

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Far die Pfifferlinge:

1 Scheibe Serranoschinken

50 g kleine Pfifferlinge

1 Schalotte

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Wildjus:

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

1 TL Tomatenmark

1 EL Butter

50 ml Bitterorangenlikor (Grand
Marnier)

100 ml Rotwein

300 ml Wildfond

1 EL dunkler Balsamico

1 Zweig Thymian

Mehlbutter (2 TL Mehl + 1 EL Bultter)
3 ganze Nelken

14 TL Wachholderbeeren

14 TL schwarze Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter

Salz, aus der Muhle

Fir das Schalotten-Confit:
100 g Schalotten

50 ml Olivenol

100 g getrocknete Cranberries
30 ml Portwein

1 EL Balsamico

bid
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Lena Ringwald

Zweierlei vom Reh: Filet und Leber in Wildjus mit
Pfifferlingen, Schalotten-Confit und Pastinaken-Chip

Zutaten flr zwei Personen

Den Ofen auf 110 Grad HeiRRluft vorheizen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Das Filet
abwaschen, trocken tupfen und mit Rosmarin, Thymian, Nelken,
Wacholderbeeren und schwarzem Pfeffer in einen Vakuumbeutel geben
und fir ca. 20 Minuten garen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Butter in einer Pfanne erhitzen und
das Filet von allen Seiten kurz anbraten.

Aufschneiden und Fleur de Sel auf die Schnittflache geben.

Die Leber in dickere Streifen schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl von
allen Seiten sehr kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pfifferlinge putzen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten.
Die Schalotte abziehen. Den Schinken und die Schalotte wirfeln und mit
in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in Butter
anschwitzen. Das Tomatenmark hinzugeben. Mit Grand Manier, Rotwein
und Wildfond abléschen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Das
Lorbeerblatt, Nelken, Wacholderbeeren, schwarze Pfefferkérner und den
Thymian dazugeben und alles reduzieren lassen. Mit Mehl und Butter
abbinden. Mit Salz und Balsamico abschmecken.

Die Schalotten abziehen, klein hacken und mit Kokosblutenzucker in
einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Thymian abbrausen und trocken
wedeln. Mit Portwein abldschen, Cranberries, Balsamico und Thymian
dazugeben und bei mittlerer Hitze einkochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



1 Zweig Thymian

1 Prise Kokosblitenzucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Pastinaken-Chip

1 Pastinake

Sonnenblumendl, zum Frittieren
1 Prise Chilipulver

Salz, aus der Miihle

Zum Anrichten:
3 Zweige Schnittlauch
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Die Pastinake von den Enden befreien und in feine Scheiben hobeln.
Sonnenblumendl in einer Fritteuse erhitzen und die Scheiben darin
ausbacken. Die Scheiben aus dem hei3en Fett nehmen, auf einem
Kichentuch abtropfen lassen. Mit Chili und Salz bestreuen.

Zweierlei vom Reh: Filet und Leber in Wildjus mit Pfifferlingen in Wildjus
mit Schalotten-Confit und Pastinaken-Chip auf Tellern anrichten, mit
Schnittlauch garnieren und servieren.




