| Die Kiichenschlacht - Ment am 01. April 2014 |
Lvorspeisen“ Alfons Schuhbeck

Vorspeise: ,Saison-Salat mit Speck-Happen und mit Z  iegenkase Uberbackenem Apfel* von
Ramona Nixdorf

Zutaten flir zwei Personen

1 Rolle Ziegenfrischkase, ohne Rand
5 Scheiben Bacon, dinn

3 Scheiben Toastbrot, weil

759 Rucola

759 Feldsalat

1 Knoblauchzehe

5 Stangel Schnittlauch

2 Apfel, Boskoop

209 Butter

50 ¢ Frischkase

1EL Créme fraiche

50 ¢ Pinienkerne

1EL Honig

2EL Balsamico-Essig, hell
3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Die Apfel waschen und in Scheiben schneiden. Eine Auflaufform mit Butter
einfetten, anschlieBend die Apfelscheiben hineinlegen. Den Ziegenfrischkase ebenfalls in Scheiben schneiden und auf
die Apfel geben. Alles 20 Minuten im Ofen tiberbacken.

Das Toastbrot entrinden und teilen. Den Knoblauch abziehen und klein hacken, anschlieBend den Schnittlauch waschen,
trocken schutteln und zerkleinern. Den Frischkdse und die Creme fraiche zusammen mit dem Knoblauch und dem
Schnittlauch verrtihren, anschlie@end mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse auf den Toastbrot-Scheiben
verteilen, jeweils mit einer halben Scheibe Speck versehen und im Ofen 20 Minuten knusprig backen.

Den Rucola und den Feldsalat waschen und trocken schitteln. Im Anschluss ein Salat-Dressing aus dem Olivendl, dem
Balsamico-Essig, dem Honig, sowie Salz und Pfeffer zubereiten. Einen Teil des Dressings mit dem Salat vermischen
und auf einem Teller anrichten.

AnschlieBend die Speck-Happen mit dem Uberbackenen Ziegenkése auf den Salat betten.

Den Salat mit dem Uberbackenen Ziegenk&se und den Speck Happen auf einem Teller anrichten und mit dem Ubrigen
Dressing betraufeln. AnschlieRend die gerdsteten Pinienkerne daruber streuen und servieren.



V1
i i/

Vorspeise: ,Makrelensalat mit gebackenen Wei3brotta  lern“ von Michael Kargus

Zutaten fir zwei Personen

1 Makrele, gerauchert, ganz
4 Scheiben Weil3brot

2 Zwiebeln

370 ml Gewlrzgurken

1 Zitrone

509 Butter

100 ml Mayonnaise

Zucker, zum Karamellisieren
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Die Makrele waschen, trocken tupfen, filetieren und in kleine Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln abziehen, ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die Zitrone waschen und trockentupfen, anschlie3end die
Schale auf einer feinen Reibe abreiben. Die Gewirzgurken klein schneiden, etwas Salz und Pfeffer hinzugeben,
anschlielfend mit etwas Gurkenwasser vermengen und zum Fisch geben. Mit Mayonnaise und dem Zitronenabrieb
abschmecken, anschlieRend zehn Minuten ziehen lassen.

Mit einer runden Ausstechform das Weillbrot ausstechen. Anschlieend die Butter in der Pfanne erhitzen, die
Weil3brottaler darin goldgelb ausbacken und etwas Zucker zum Karamellisieren dazugeben. Die Taler von dem Herd
nehmen und auf ein Kiichenpapier legen.

AnschlieRend den Makrelensalat mit den WeiRRbrottalern auf einem Teller anrichten und servieren.



Vorspeise: ,Capuns” von Bea Linder

Zutaten fir zwei Personen

50 ¢ Salsiz

509 Salami

100 g Schinkenwiirfel
509 Biindnerfleisch
1 Baguette

100 g Mehl

12 Blatter Mangold

1 Knoblauchzehe
1 Ei

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie, kraus
2 Stile Minze

4 EL Butter

100 mi Geflugelfond
100 mi Sahne

100 mi Milch

Muskatnuss, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Die Salsiz, die Salami sowie das Bundnerfleisch in sehr kleine Wiirfel schneiden. Das Ei aufschlagen und zusammen mit
dem Mehl, der Milch und etwas Wasser in einer grof3e Schussel verrihren, bis ein zéhflissiger Teig entsteht. Die Wurst
und das Fleisch darunter mischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wirzen. Den Schnittlauch in feine Réllchen
schneiden und unterheben. Die Petersilie sowie die Minze waschen, trocken tupfen, fein hacken und ebenfalls
unterriihren. Die Knoblauchzehe abziehen, ebenfalls fein hacken und unter die Masse riihren. Einige Stiele Mangold
klein hacken und ebenfalls unter die Masse geben.

Etwas Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Mangoldblatter in dem siedenden Wasser kurz blanchieren.
AnschlieBend abschrecken. Die Stile wegschneiden und den Teig mittig auf den einzelnen Blatter verteilen. Die Blatter
l&angs einrollen und zu Packchen falten.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Mangoldpackchen darin beidseitig kurz anbraten. Den Bratensatz in der
Pfanne mit dem Geflugelfond abléschen und die Sahne zugeben. Kurz aufkochen lassen, mit Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Die Capuns wieder in die Sauce geben und kurz ziehen lassen.

Das Baguette aufschneiden.

Die Capuns zusammen mit der Sauce und dem Baguette auf einem Teller anrichten und servieren.



Vorspeise: ,Lammlachse mit Spinat-Mango-Salat und F eigen-Feta-Blite" von Max Schwarz

Zutaten fir zwei Personen

100 g Lammlachse

100 g frischen Blattspinat
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

4 Feigen

1 Mango, reif, schnittfest
4049 Fetakase

1 Strauch frischen Rosmarin
10g Pinienkerne

1TL Zucker

Olivenoél, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Haut einer Schalotte abziehen, anschlieRend kleinhacken und in einer Pfanne mit heil3em Olivendl glasig schmoren.
Die Lammlachse waschen, trocken tupfen, gut salzen und in die Pfanne geben. Das Fleisch von beiden Seiten zwei
Minuten anbraten.

Die Knoblauchzehe schalen und mit einem Messer zerdriicken. Den frischen Rosmarin und den Knoblauch in die Pfanne
zur Lammlachse geben. Im Anschluss die Pfanne mit etwas Alufolie abdecken und fiir zehn Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben.

Eine Schalotte und eine Knoblauchzehe abziehen und kleinhacken. Die Schalotte in eine heiRen Pfanne mit etwa zwei
Essloffeln Olivendl geben und so lange schmoren bis die Schalotte glasig wird. Im Anschluss den Knoblauch hinzufugen.

Die Mango halbieren und eine Halfte in diinne Streifen schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den
Saft einer halben Zitrone und die Mangostreifen in die Pfanne geben. Mit einer Prise Salz, Zucker und Pfeffer
abschmecken. AnschlieRend die Pinienkerne in die Pfanne dazu geben. Alles gut verriihren und auf mittlerer Hitze kurz
braten.

Den Blattspinat waschen und in einen Topf mit kochendem Salzasser geben, darin etwa drei Minuten kochen lassen.
AnschlieBend das Wasser abschitten und den Spinat in dem Eiswasser abschrecken. Im Anschluss gut abtropfen
lassen, zusammen mit der Mango-Pfanne in eine Schiissel geben und gut verriihren.

Den Fetakase kleinbroseln und in eine Panne mit heiRem Ol geben. Eine Feige halbieren und das Fruchtfleisch mit
einem Loffel herauskratzen. AnschlieBend das Fruchtfleisch der Feige dazugeben, alles gut umriihren und anbraten.

Die Ubrigen zwei Feigen jeweils bis zur Halfte kreuzférmig einschneiden und zu einer gedéffneten Blite aufziehen.
AnschlieBend den heiRen Fetakése in die Feigen geben.

Die Lammlachse mit Spinat-Mango-Salat und Feigen-Feta-Bliite auf zwei Tellern anrichten und servieren



Vorspeise: ,Rosti-Burger” von Marie-Luise Hauf

Zutaten fir zwei Personen

2009 Tartar

200 g mehligkochende Kartoffeln, grof

1 Brotchen, vom Vortag
Schalotten

1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe

2 Cocktailtomaten

3 Tomaten, grof3

2 Eier

209 Mehl

1TL Senf

2 Essiggurken, grof3

100 ml Olivendl

Krauter der Provence
Muskatnuss, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Das Brotchen in Wasser einweichen. anschlieRend das Wasser ausdriicken.

Eine Pfanne mit einem Essloffel Olivendl erhitzen. Die Paprika halbieren, entkernen, waschen, wirfeln und in dem
heiRen Ol andiinsten. Die Tomaten waschen, trocken tupfen, den Strunk herausschneiden und halbieren, anschlieRend
klein hacken und zugieBen. Den Knoblauch abziehen, klein hacken und mit den Krautern der Provence zur
Tomatensauce geben. Alles zehn Minuten kochen.

Die Kartoffeln schalen, waschen und grob raspeln, auspressen, mit einem Ei, Muskat, Mehl und Salz vermischen. Eine
der Schalotte abziehen, wiirfeln und zu der Masse geben.

Die Ubrige Schalotte abziehen und fein wirfeln. AnschlieBend mit dem Tartar, dem ausgedriickten Brétchen, dem Ei,
dem Senf, dem Salz und dem Pfeffer verkneten. Daraus vier flache Frikadellen formen. Diese in zwei Essl6ffel heillem
Ol zehn Minuten in der Pfanne braun braten.

AnschlieBend je drei Kartoffelpuffer abwechselnd mit zwei Frikadellen, Tomatensof3e und Essiggurkenscheiben zu
einem TiUrmchen stapeln.

Die Cocktailtomaten waschen und trocken tupfen.

Die Burger-Rosti-Tirme auf einem Teller anrichten, mit Cocktailtomaten garnieren, anschlie3end servieren.



