| Die Kiichenschlacht - Mend am 09. Juli 2015 |
,Hauptgange & Desserts* Mario Kotaska

Hauptgang: , Suf3kartoffel-Mango-Pfanne mit Garnelen und Kokosmilch* von
Verena Leister

Zutaten fur zwei Personen

Fir die SuRRkartoffel-Mango-Pfanne:

1 Karotte

1 SuRkartoffel

1 rote Paprika

1 Mango

% Bund Frihlingszwiebel
1 Zehe Knoblauch

1 Knolle Ingwer, 3 cm

12 Stange Zitronengras

60 ml Orangensaft
120 ml Gemiusefond
250 ml Kokosmilch

% TL thailandische Currypaste
% Bund Koriandergrin

Korianderpulver, zum Abschmecken
Currypulver, zum Abschmecken
Chilipulver, zum Abschmecken
Kurkuma, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Paprikapulver, zum Abschmecken
Sesamol, zum Anbraten

Salz, aus der Muihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnelen:

8 Riesengarnelen

4 Zehen Knoblauch
Rapso6l, zum Anbraten
Salz, aus der Muihle

Far die Garnitur:
100 g Cashewkerne

Zubereitung

Far die SuiRkartoffel-Mango-Pfanne das Sesam6l im Wok erhitzen, die Fruhlingszwiebeln
wahrenddessen in feine Ringe schneiden und anschlielend anbraten. Den Knoblauch abziehen
und klein hacken. Den Ingwer schéalen und ebenfalls klein hacken. Danach den gehackten
Knoblauch, einen halben Teeloffel gehackten Ingwer und die Currypaste hinzufiigen und anrésten.
Mit dem Orangensaft abléschen und den Gemisefond dazugiel3en. Das Zitronengras zerdriicken
und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Kokosmilch unterrihren und alles fur flnf
Minuten schwach kochen lassen.



Die Karotte und die StiRkartoffel schalen und in Stifte schneiden. Die Paprika ebenso stifteln. Alles
der Pfanne hinzugeben und weitere zehn Minuten kécheln lassen, bis das Gemise gar ist. Mit
gehacktem Koriander, Korianderpulver, Currypulver, Kurkuma, Chilipulver, Cayennepfeffer,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mango halbieren, vom Kern befreien, die Halfte
wurfeln und kurz mitziehen lassen. Die andere Halfte der Mango kann anderweitig verwendet
werden.

Die Garnelen langs am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und
trockentupfen. Den Knoblauch abziehen, zerdriicken und zusammen mit den Garnelen in einer
Pfanne mit dem Raps6l anbraten, abschlie3end salzen.

Fir die Garnitur die Cashewkerne in einer Pfanne leicht anrosten.

Die SuRkartoffel-Mango-Pfanne mit Garnelen und Kokosmilch auf Tellern anrichten, mit den
gerdsteten Cashewkernen garnieren und servieren.



Dessert: ,Beeren-Nuss-Crumble mit Tonkabohnen-Sahne“ von Verena Leister
Zutaten fur zwei Personen

Fir den Beeren-Nuss-Crumble:

300¢g frische Beerenmischung (Blaubeeren, Himbeeren, Johannesbeeren, Brombeeren)
1759 Mehl

175¢ Zucker

509 gehackte Haselniisse

100 g Butter

1 Vanilleschote

1 Prise Salz

Fur die Tonkabohnen-Sahne:

1 Tonkabohne

2 EL Kirschwasser
200 g Sahne

50¢g Puderzucker

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter schmelzen. Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Den Zucker, das
Salz, das Mehl, das Vanillemark und die Haselnisse mischen und der geschmolzenen Butter

beimengen. Dabei mit einer Gabel einriihren, sodass Streusel entstehen.

Die Beerenmischung in einer Auflaufform verteilen und die Streusel dartber verteilen. Den
Crumble fiur 30 Minuten im Backofen goldbraun backen.

Die Tonkabohne sehr fein reiben und die Sahne steif schlagen. Beides miteinander vermengen
und den Puderzucker und das Kirschwasser dazugeben.

Den Beeren-Nuss-Crumble mit Tonkabohnen-Sahne auf Tellern anrichten und servieren.



Hauptgang: ,Lammricken mit Gorgonzola-Graupen-Risotto und Zucchini-
Streifen” von Michael Reich

Zutaten fur zwei Personen

FuUr den Lammriicken:

300¢ Lammricken
1 Zehe Knoblauch
1EL Butter

1 Zweig Rosmarin
1EL Olivenadl

Salz, aus der Muhle

Fur das Gorgonzola-Graupen-Risotto:

100 g Perlgraupen

1 Schalotte

2 Stangen Friahlingszwiebeln
1 Zehe Knoblauch

100 g Gorgonzola

2 EL Butter

50 ml Weildwein

350 ml Gemiusefond

Chili, aus der Muhle
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Zucchinistreifen:

1 Zucchini
1 Zitrone
1EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
5 Cocktailtomaten, mit Stiel

Zubereitung
Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Cocktailtomaten in eine Auflaufform geben und in den Backofen stellen.

Fir den Lammriicken diesen salzen und in einer Pfanne von allen Seiten mit dem Olivendl
anbraten. Anschliel3end fiir 20 Minuten auf das Gitter im Backofen legen.



Fur das Risotto den Gemiisefond erhitzen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein
wurfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und darin die Schalotten, den Knoblauch und die
Perlgraupen anschwitzen. Mit dem Weil3wein abldschen und ruhren, bis die Perlgraupen den Wein
aufgenommen haben. Nach und nach den heiRen Gemisefond hinzufigen und umrihren. Das
Risotto 30 Minuten garen, dabei gelegentlich umrihren. Die Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden
und zusammen mit der Butter, dem Gorgonzola unter das Risotto heben. Mit Chili, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiur die Zucchini diese langs in diinne Scheiben schneiden, mit dem Olivendl bestreichen und in
einer Grillpfanne kurz anbraten. Die Schale einer Zitrone abreiben und anschlieRend den Saft
auspressen. Den Abrieb fur das Fleisch beiseitelegen und die Zucchini mit dem Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Lammriicken aus dem Backofen holen und anschlieRend in einer Pfanne mit der Butter, dem
Rosmarin, dem abgezogenen und zerdriickten Knoblauch sowie dem Zitronenabrieb schwenken.

Den Lammriicken mit Gorgonzola-Graupen-Risotto und Zucchinistreifen auf Tellern anrichten und
servieren.



Dessert: ,Nougat-Pfeffer-Strudel mit zweierlei von der Sauerkirsche und
Vanilleschaum*“ von Michael Reich

Zutaten fur zwei Personen

Fir den kleinen Nougat-Pfeffer-Strudel:

4 Blatter Strudelteig, a 10x10 cm

4 Nougatpralinen

2EL Butter

1TL schwarzer, geschroteter Pfeffer

Fir das Sauerkirscheis und das Sauerkirschkompott:

300¢g Sauerkirschen (TK)
200 ml trockener Rotwein
150 ml Sahne

6 EL Puderzucker

1TL Weizenstarke

Fir den Vanille-Milchschaum:
150 mi Milch

1 Vanilleschote

1EL Zucker

Fur die Garnitur:
1 Bund Minze

Zubereitung
Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Butter fur den Strudel schmelzen. Den Strudelteig mit der zerlassenen Butter einstreichen. Die
Nougatpralinen mit dem Pfeffer bestreuen und in die Mitte der Strudelguadrate setzen. Den
Strudelteig zu kleinen Sackchen zusammenfalten und auf einem mit Backpapier belegten Blech 14
Minuten backen.

Fur den Vanille-Milchschaum die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Die Milch, den Zucker und das Vanillemark aufkochen. AnschlieRend acht Minuten
ziehen lassen und kurz vor dem Servieren mit dem Purierstab aufmixen.

Fur das Sauerkirschkompott drei Essloffel Puderzucker in einem Topf karamellisieren und mit dem
Rotwein abldschen. Auf die Hélfte einkochen, mit der Weizenstarke samig binden und abkihlen
lassen. Sechs Essloffel gefrorene Sauerkirschen leicht auftauen lassen, im noch leicht gefrorenem
Zustand klein schneiden und dem Rotwein beifligen.

Fur das Eis die gefrorenen Sauerkirschen mit drei Essloffel Puderzucker und der Sahne zu einem
cremigen Eis purieren.

Den kleinen Nougat-Pfeffer-Strudel mit dem Sauerkirscheis, dem Sauerkirschkompott und dem
Vanille-Milchschaum auf Tellern anrichten und servieren.
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Hauptgang: ,Flamischer Schmortopf mit Pommes frites* von Michéle van
Beirs

Zutaten fur zwei Personen

Fir den flamischen Schmortopf:

400 g Schweinebackchen
1509 Schinkenspeck
2EL Weizenmehl

25¢g Zartbitterschokolade
2 Zwiebeln

100 g weille Champignons
150 g Butterschmalz

2EL Butter

660 ml kraftiges Abteibier
1EL mittelscharfer Senf
3 EL WeilRweinessig

2 Gewdrznelken

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Thymian
Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Pommes Frites:
4 mehligkochende Kartoffeln
2 kg Ochsenfett

Zubereitung
Die Fritteuse mit Ochsenfett flllen und auf 170 Grad erhitzen.

Fur den Flamischen Schmortopf die Schweinebackchen kleinschneiden und in einem Topf mit dem
Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Die Zwiebeln abziehen und wirfeln. Die Champignons
putzen und vierteln. Das Fleisch auf einem Teller beiseite stellen und die Zwiebeln im Topf
anbraten. Den Schinkenspeck fein wurfeln und zusammen mit den Champignons hinzufiigen. Die
Lorbeerblatter, die Nelken und den Thymian beifigen und mit dem Senf, Salz und Pfeffer wirzen.
Mit dem Bier abléschen und aufkochen. Das Fleisch erneut hinzugeben und bei geschlossenem
Deckel 20 Minuten schmoren lassen. Abschlie3end mit der Schokolade und dem Weif3weinessig
abschmecken und mit einem Gemisch aus der Butter und dem Mehl binden.

Fir die Pommes Frites die Kartoffeln schédlen und zu Pommes Frites schneiden. Diese in der
Fritteuse fur eineinhalb Minuten backen lassen. AnschlieRend auf einem Stick Kichenpapier
ruhen lassen. AnschlieRend erneut bei 190 Grad in der Fritteuse fur zweieinhalb Minuten backen.

Den Flamischen Schmortopf mit den Pommes Frites auf Tellern anrichten und servieren.



Dessert: ,,Crépes mit karamellisierten Birnenspalten“ von Michele van Beirs

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Crépes:

509 Mehl

¥ TL Backpulver

2TL Vanillezucker

200 ml Milch

1 Ei

1EL Butter

Fir die karamellisierten Birnenspalten:
1 Birne

50¢g brauner Rohzucker
30g Butter

Zum Garnieren:
259 Zartbitterschokolade

Zubereitung

Fur die Crépes mit einem Mixer einen Teig aus dem Mehl, dem Backpulver, der Milch, dem
Vanillezucker und dem Ei herstellen. Eine Pfanne erhitzen und die Butter darin schmelzen. Den

Teig wiederholt darin ausbacken.

Fur die karamellisierten Birnenspalten die Birnen schalen und in Scheiben schneiden. Die Butter in
einer Pfanne schmelzen und den Rohzucker unterriihren. Die Birnenspalten hinzufiigen und

karamellisieren lassen.

Die Crépes mit den karamellisierten Birnenspalten auf Tellern anrichten, der geriebenen

Zartbitterschokolade garnieren und servieren.




