» Die Kiichenschlacht — Meni am 30. Mai 2022 =
Leibgericht mit Bjorn Freitag

Fiir den Nudelteig:

120 g Dinkelmehl, Type 630
180 g Hartweizengriel3

1 Ei

1 Stick Ingwer 8 5 cm

2 EL Olivendl

1 Prise Salz

Salz, aus der Mihle

Fur die marinierten Tomaten:
250 g Cherrytomaten

1 Zitrone, davon Abrieb

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

3 Zweige Rosmarin

2 TL Honig

1 Prise Zucker

5 EL Olivendl + Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

1 kleine rote Chilischote
1 Stlck Ingwer a 5 cm

2 Knoblauchzehen

200 ml Geflugelfond

4 Zweige glatte Petersilie
3 EL Olivendl

Fiir die pikante Garnele:

2 groBe kiichenfertige Garnelen

1 TL Sambal Oelek

1 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Thomas Lau

Tagliatelle aglio e olio mit marinierten Tomaten und
pikanter Garnele

Zutaten fiir zwei Personen

Das Dinkelmehl, Hartweizengrie3 und Salz vermischen. Ei aufschlagen
und hinzugeben. Etwa 100 ml lauwarmes Wasser und Olivendl
dazugeben und zu einem Teig verkneten. Zu einer Kugel formen, in ein
Kichenhandtuch einwickeln und ca. 15 Minuten ruhen lassen. Teig dinn
ausrollen und in Tagliatelle schneiden. Ingwer schélen und in drei gleich
groBe Stlcke schneiden. Pasta in kochendem Salzwasser mit
Ingwerstlicken ca. 3 Minuten garen. Mit einer Schaumkelle aus dem Topf
holen und mit Olivendl betraufeln.

Tomaten waschen, Strunk entfernen und vierteln. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Rosmarin und Basilikum abbrausen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen. Ein paar Blatter Basilikum zur Garnitur beiseitestellen.
Den Rest fein hacken. Olivendl und Honig vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Tomaten zuckern und in einer heiBen Pfanne mit
Olivendl andlinsten. Zitrone waschen und Schale abreiben. Einen Teil
vom Abrieb beiseitestellen fiir die Garnele. Marinade (iber die Tomaten
geben und mit Zitronenabrieb abschmecken.

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Chilischote waschen, langs halbieren,
von Scheidewé&nden und Kernen befreien und fein warfeln. Ingwer
schélen und fein hacken. Knoblauch, Chili und Ingwer kurz in einer
Pfanne mit Olivendl anbraten dann mit Fond aufgieBBen. Kurz reduzieren
lassen. Nudeln hinzufigen und darin ziehen lassen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, fein hacken und unter Nudeln mischen.

Olivendl, Sambal Oelek, Salz und Pfeffer vermischen und Garnelen darin
marinieren. Garnelen von jeder Seite 3 Minuten scharf anbraten und mit
Zitronenabrieb verfeinern.

Laut WWF sollten Sie auf Garnelen zuriickgreifen, die aus der Zucht der
Zero-Input Systeme aus Sldostasien oder aus Teichanlagen in Thailand
stammen. Achten Sie auBerdem beim Kauf auf eine ASC-, Bio- oder
Naturland-Zertifizierung achten (Stand Mai 2022).



Fir die Garnitur:
5 Blatter Basilikum
30 g Pinienkerne
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Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten.

Die Tagliatelle in einen tiefen Teller geben, marinierte Tomaten darauf
verteilen und mit der Garnele toppen. Mit Basilikum und Pinienkernen
garnieren und servieren.



Fiir den Flurgénder:

500 g Blase Schwartenmagen
Mehl, zum Mehlieren

Ol, zum Braten

Butter, zum Braten

Fiir die Bandnudeln:
125 g Mehl

125 g Hartweizengriel3

1 Ei

10 ml Olivendl

1 TL Salz

Mehl, fir die Arbeitsflache

Fiir die Semmelbrosel:
100 g Semmelbrosel
150 g Butter

Fiir den fruchtigen Feldsalat:
150 g Feldsalat

2 Mango

50 g Erdbeeren

50 g Heidelbeeren

100 g TK-Himbeeren

25 ml dunkler Balsamico

1 TL brauner Zucker

75 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mahle

Farah Fleck

Flurgénder 2.0: Gebratener Schwartenmagen,
Bandnudeln mit Semmelbrosel und fruchtiger Feldsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die vorgebriihte Blase Schwartenmagen in simmerndes, warmes Wasser
geben und 20 Minuten erwarmen. Abtropfen lassen und dicke Scheiben
abschneiden und Blase/Schale entfernen. Scheiben mehlieren und in
einer Pfanne mit Ol und Butter anbraten.

Mehl, HartweizengrieB3, Ei, Olivendl und Salz zu einem Teig verkneten.
Etwa 10 Minuten ruhen lassen. Teig mit einer Nudelmaschine ausrollen
und auf einer mehlierten Arbeitsflache in etwa 3 cm breite Bandnudeln
schneiden. Kurz vor dem Servieren 3 Minuten in dem Wasser vom
Flurgdnder garen.

50 g Butter in einer Pfanne schmelzen und Semmelbrésel darin anbraten.
Restliche Butter als Nussbutter auslassen und Nudeln darin nochmals
schwenken.

Feldsalat waschen und trockenschleudern. Erdbeeren waschen, Strunk
entfernen und klein schneiden. Mango schélen, entsteinen und klein
schneiden. Heidelbeeren waschen. Obst zum Feldsalat geben und alles
miteinander vermengen.

Aufgetaute Himbeeren durch ein Sieb driicken. Himbeersaft mit Olivendl,
dunklem Balsamico und Zucker aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und tber Salat geben.

Den Schwartenmagen rund ausstechen und auf einen Teller geben.
Bandnudeln mit Semmelbrésel dazu geben und Salat separat anrichten
und servieren.



Fir die Fischpflanzerl:

300 g Saiblingsfilet, ohne Haut

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft

2 Eier

Butter, zum Braten

3 TL Sahnemeerrettich
1 Brétchen, vom Vortag
80 g Semmelbrosel

Y2 Bund Dill
Sonnenblumendl, zum Braten
Muskatnuss, zum Reiben
1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

Fir den Spargelsalat:

6 Stangen griner Spargel

7 Stangen weiBBer Spargel

1 Tomate

2 Stangen Frihlingswiebeln
2 Zweige krause Petersilie
3 EL WeiBweinessig

3 EL Zucker

1 EL Salz

4 EL neutrales Pflanzendl

Maximilian Maier
Fischpflanzerl mit Spargelsalat und Limetten-Hollandaise

Zutaten fiir zwei Personen

Die Graten vom Saiblingsfilet im V-Schnitt entfernen. Fisch fein wirfeln.
Schalotte abziehen, fein wirfeln und in einer Pfanne mit Butter glasig
anschwitzen.

Brotchen wirfeln und in 150 ml Wasser einweichen. Knoblauch abziehen
und fein reiben. Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Ei
aufschlagen und trennen. Eiweil3 anderweitig verwerten. Halfte des
Zitronensaftes mit Saibling, Schalotten, Knoblauch, Meerrettich, Eigelb
und Ei in einer Schussel vermengen. Eingeweichte Brétchenwdirfel
ausdrucken. Broétchenwdrfel und Semmelbrdsel zur Masse geben und
vermengen. Muskatnuss reiben und eine Prise zur Masse geben. Dill
abbrausen, trockenwedeln und Halfte fir Garnitur zurticklegen. Andere
Halfte kleinhacken und mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer zur
Masse geben und verkneten. Mit feuchten Handen zu ,Pflanzerl* formen.

LPflanzerl” in einer Pfanne mit Sonnenblumendl braten.

Beim Kauf von Saibling sollten Sie darauf achten, dass der Fisch aus
nachhaltiger Fischerei stammt. Laut WWF sind Fische empfehlenswert,
die aus Europa stammen und in Kreislaufanlagen gezichtet werden und
Saiblinge aus Island die aus Durchflussanlagen stammen (Stand: Mai
2022).

Spargel schélen, Enden abschneiden und eine wei3e Spargelstange
beiseitelegen. In 1 L Wasser mit 1 EL Zucker und 1 EL Salz garkochen.
Spargel abgieBen und Spargelwasser fir Hollandaise (3 EL) und Salat (4
EL) aufbewahren. Gegarten Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden.
Tomate waschen, Strunk und Kerne entfernen und fein wiirfeln.
Frihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden.

2 EL Zucker, 4 EL Spargelwasser, WeiBweinessig und Ol miteinander
verriihren und mit Spargel, Tomate und Friihlingszwiebel vermengen.
Rohe weil3e Spargelstange mit einem Sparschéler in diinne Scheiben
schélen und zum Salat geben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen, fein hacken und Salat damit garnieren.



Fir die Limetten-Hollandaise:
4 Eier

1 Limette

100 g Butter

20 ml trockener WeiBwein

1 Msp. Kartoffelstarke

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1 Prise weiBBer Pfeffer

Eier aufschlagen und trennen. Eiwei3 anderweitig verwerten. Butter
schmelzen. Limette halbieren und eine Hélfte auspressen. Andere Hélfte
filetieren und fr Garnitur beiseitelegen. Eigelbe, 3 EL Spargelwasser,
Butter, Limettensaft, Kartoffelstarke und WeiBwein in eine Schiissel
geben. Mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Uber einem Wasserbad
schaumig schlagen.

Die Fischpflanzer! auf Teller anrichten und mit Dillzweigen und
Limettenfilets garnieren. Spargelsalat auf Teller anrichten. Limetten-
Hollandaise separat in einem Schélchen servieren.



Fiir das Gemiise:

1 Karotte

1 Urkarotte

1 gelbe Karotte

200 g Thaispargel

100 g braune Enoki-Pilze
100 g weil3e Enoki-Pilze

4 Krauterseitlinge

200 g Zuckerschoten

80 g TK-Erbsen

1 kleine Kartoffel

2 Stangen Frihlingszwiebeln
1 groBBe weiBe Zwiebel

2 Limetten, davon Abrieb
300 ml Hihnerfond

150 ml Sahne

150 ml trockener WeiBwein
Muskatnuss, zum Reiben
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Reis und das Fleisch:
400 g ausgekeulte
Hahnchenoberschenkel, mit Haut
1 Limette, davon Abrieb

120 g Jasminreis

700 ml Hihnerfond

Fiir den Hiihnerhaut-Crunch:

Haut von den Hahnchenoberschenkeln,
S.0.

Neutrales Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Képfe vom Thaispargel
100 g Himbeeren

2 Zweige Kerbel

1 EL Senfkérner

Sally-Samantha Naumann

Hihnerfrikassee mit buntem Gemiise, Himbeeren und
Huhnerhaut-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. In einer Pfanne mit Ol diinsten. Mit
Wein abléschen und reduzieren. Erneut mit WeiBwein abldschen,
Hihnerfond hinzugeben und reduzieren.

Zuckerschoten waschen und in feine Streifen schneiden. Karotten
waschen und in kurze Julienne-Streifen schneiden. Thaispargel waschen,
Koépfe abschneiden und fir Garnitur beiseitelegen. Rest vom Thaispargel
in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Krauterseitlinge und Enoki-Pilze putzen und fein schneiden.
Zuckerschoten, Erbsen, Karotte und gelbe Karotte kurz blanchieren und
in Eiswasser abschrecken. Urkarotte aufgrund der Farbung separat
blanchieren und abschrecken. Limette waschen und Schale abreiben.
Rohe Kartoffel reiben und mit Limettenabrieb und Sahne in WeiBwein-
Hihnerfond-Reduktion geben.

Haut von den Schenkeln I6sen und fir den Hihnerhaut-Crunch
beiseitelegen. Hihnerfond in einem Topf erhitzen. Limette waschen und
Schale abreiben. Limettenabrieb zum Huhnerfond geben. Aufkochen
lassen und darin Reis und Fleisch etwa 20 Minuten kochen lassen.

Huhn entnehmen und mit einer Gabel in mundgerechte Stiicke ziehen.
GemUse mit dem gezupften Fleisch in WeiBwein-Hihnerfond-Reduktion
geben und vermengen. Wenn gewlnscht, etwas Gemuse zur Garnitur
beiseitelegen.

Haut vom Fleisch in eine heiBe Pfanne mit Ol legen, mit einem Topf
beschweren und résten. Wenden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Krosse Huhnerhaut auf ein Kiichenpapier geben und abtropfen lassen. In
kleinere Stlcke broseln.

Spargelkdpfe kurz im warmen Fett der ausgelassenen Hihnerhaut
schwenken. Himbeeren waschen, klein schneiden und beiseitelegen.
Kerbel abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein schneiden.
Den Reis in einem Servierring an den Rand andriicken. Das Frikassee in
die Mitte vom Reis geben. Mit Hihnerhaut und Garnitur garnieren.



Fir den Tafelspitz:

750 g Tafelspitz vom Kalb
2 Méhren

100 g Cherrytomaten

2 rote Paprikaschoten

2 Frihlingszwiebeln

1 grofBBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Bund Schnittlauch
Rapsdl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Sauce:

250 g Pflaumenmus

1 EL Apfelessig

100 ml Rotwein

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muihle

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone
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Enver Perviz
Geflllter Tafelspitz mit Pflaumen-Rotweinsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 230 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Tafelspitz auf jeder Seite in heiBem Rapsdl scharf anbraten. Tafelspitz
danach mittig aufschneiden und auf links drehen, sodass das rohe Innere
nach auBen kommt. Knoblauch und Zwiebel abziehen, je nach
Geschmack klein schneiden und in Raps6él anbraten. Frihlingszwiebel
putzen, vom Strunk befreien und klein schneiden. Tomaten waschen,
trockentupfen und auch klein schneiden. Paprikaschoten waschen,
trockentupfen, halbieren, von Kernen und Scheidew&nden befreien und
warfeln. Méhren waschen, trockentupfen, von Enden befreien, wirfeln
und mit den PaprikawUrfeln, sowie den Frihlingszwiebeln und Tomaten
zur Zwiebel-Knoblauch-Mischung geben. Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln, klein hacken und mit der Gewlrzmischung dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles zusammen ein paar Minuten
schmoren. Tafelspitz danach mit dem Gemiise beflllen und fir 120
Minuten bei 230 Grad in den Ofen geben.

Das restliche, Uibrig gebliebene Gemiise in den Bratentopf neben das
Fleisch legen.

Pflaumenmus, Apfelessig und Rotwein vermischen und kurz aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zitrone waschen und in Scheiben schneiden.

Die Zitronenscheiben auf einen Teller geben. Braten aus dem Ofen
nehmen, in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Restliches
Gemise um das Fleisch drapieren und die Sauce dariiber gieBBen.



Fur die Schweinefilet-Pfanne:
300 g Schweinefilet

6 Scheiben Parmaschinken

10 kleine Rispentomaten

100 g Cheddar

3 Zweige Salbei

Chiliflocken, zum Abschmecken
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mlhle

Bunter Pfeffer, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die pikanten Drillinge:

300 g Drillinge

Sambal Oelek, zum Abschmecken
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Fiir den Gurkensalat:
1 Salatgurke

1 rote Zwiebel

1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Paulina Brylowski

Tomatige Schweinefilet-Pfanne mit pikanten Drillingen
und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Eine Pfanne erhitzen
und Tomaten mit Schnittflache fiir 2 Minuten ohne Ol anbraten.
Schweinefilet waschen, trockentupfen und in fingerdicke Scheiben
schneiden. Olivendl zu den Tomaten geben, die Temperatur erhdhen und
Fleisch in Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer und buntem Pfeffer wiirzen und
fir ca. 3 Minuten anbraten. Wenden und Tomaten mit einer Gabel
zerdrlcken. Ein paar Mal schwenken und dann vom Herd nehmen. Salbei
abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken.
Parmaschinken klein schneiden und zusammen mit Salbei zum Fleisch
geben. Verriihren. Cheddar darlber reiben. Alles miteinander vermengen
und dann im Backofen warmhalten.

Drillinge waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa 10
Minuten garen. Aus dem Salzwasser holen und kurz abklhlen lassen. In
einer Gusseisenpfanne mit viel Olivenél und Salz anbraten. Dabei immer
wieder schwenken. Nach Belieben mit Sambal Oelek abschmecken.

Gurke schélen. Gurke mit der Reibe in diinne Scheiben hobeln. Zwiebel
abziehen und wirfeln. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Andere Halfte fur Garnitur in Scheiben schneiden. Alles in eine Schiissel
geben und mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Die Zitronenscheiben auf Tellern drapieren. Fleisch und Drillinge auf
Tellern anrichten und Gurkensalat in Schiisselchen geben.



