» Die Kilichenschlacht — Meni am 24. Oktober 2022 =
Leibgericht mit Nelson Muller

Fiir die Spatzle:

100 g Spatzlemehl

2-3 Eier

20 ml Sprudelwasser
Muskatnuss, zum Reiben
50 g Butter

¥ TL Salz

Fir die Krauter-Frischkasesauce:
150 g zimmerwarmer Frischkase

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

100 ml Gemiisefond

Y2 Bund krause Petersilie

Y2 Bund Dill

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Schweinemedaillons:

4 Schweinemedaillons a 150 g
Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Kerstin Schmalzl-Greis

Schweinemedaillons mit Spatzle und Krauter-
Frischkédsesauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spétzlemehl mit Eiern, Salz und geriebener Muskatnuss zu einem zahen
Teig verrihren. Dann mithilfe des Spétzlehobels die Spéatzle in
kochendes Salzwasser hobeln. Sobald die Spéatzle nach oben steigen mit
einer Schaumkelle in eine weitere Schissel fullen und beiseitestellen.
Kurz vor dem Servieren Spéatzle in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte fein wirfeln und Knoblauch
pressen. Beides in einer Pfanne andinsten und mit 100 ml Gemdisefond
abldschen. Petersilie und Dill fein hacken. Etwas Dill zur Garnitur
zuriickhalten. Frischkése in die Pfanne geben und mit dem Sud und den
Schalotten verschmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas
ziehen lassen. Sauce mit einem Stabmixer durchmixen und kurz vor dem
Servieren die Krauter unterriihren.

Schweinemedaillons von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten. AnschlieBend aus
der Pfanne nehmen und im Backofen mithilfe eines Fleischthermometers
solange garen, bis eine Kerntemperatur von 68 Grad erreicht ist.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Dill garnieren und servieren.



Fiir den Kartoffelstampf:

600 g mehligkochende Kartoffeln
150 ml Milch

120 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Krauterseitlinge:

400 g Krauterseitlinge

1 Zitrone

Butter, zum Braten

2 Zweige Thymian

3 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Portweinsauce:

2 Schalotten

75 ml Portwein

200 ml Wildfond

1EL Preiselbeeren-Konfitlire

1 TL Tomatenmark

2 TL Wildgewdirz

1 Prise Zucker

1 TL Speisestérke

50 g Butter

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Rehriicken:

2 Sticke Rehricken a 200 g

50 g Butter

2 Zweige Thymian

1 TL Wildgewirz

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle

Christopher Huch

Rehriicken mit Portweinsauce, Kartoffelstampf und
Krauterseitlingen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schélen, waschen und klein wirfeln. In kochendem
Salzwasser garen. Wasser abgieBen. Milch und Butter dazugeben bis sie
warm geworden sind und dann stampfen. Mit Salz, Pfeffer und geriebener
Muskatnuss abschmecken.

Krauterseitlinge putzen, vierteln und in einer Pfanne mit Butter bei
mittlerer Hitze anbraten. Thymian mit in die Pfanne geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zitrone waschen und Schale abreiben. Etwas
Abrieb Uber die Krauterseitlinge geben. Petersilie fein hacken und kurz
vor dem Servieren darlber streuen.

Schalotten abziehen und grob hacken. In einem kleinen Topf mit Ol
andunsten. Mit Tomatenmark tomatisieren und anschlieBend mit Portwein
abldschen. Reduzieren lassen und dann Wildfond hinzugeben. Weiter
reduzieren. Mit Wildgewdirz, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce
passieren, mit Preiselbeeren-Konfitire abrunden und mit Butter
aufmontieren. Wenn nétig mit Stérke zuséatzlich binden.

Rehriicken mit Salz und Wildgewirz wiirzen und dann in einer Pfanne mit
Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Thymian mit in die Pfanne geben
und die Temperatur halbieren. Etwas ziehen lassen und anschlieBend mit
Butter arosieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Caesar-Dressing:

Y2 Zitrone

4 Sardellenfilets in Ol eingelegt
2 Eier

30 g Parmesan

1 TL Worcestershiresauce

1 TL Senf

2 EL Gefligelfond

6 EL neutrales Pflanzendl
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Backhendl:

2 Hahnchen-Oberkeulen, ohne Knochen
mit Haut

1 Ei

3 EL Mehl

150 g Semmelbrésel

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Croltons:
3-4 Scheiben Ciabatta
4 EL Butter

Fir den Caesar-Salad:

2 Romana-Herzen

2 kleine Rispen Cocktailtomaten
Olivendl, zum Braten

Katja Hildebrandt-Mertins

Caesar Salad mit knusprigem Backhendi

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Den Backofen auf 150 Grad
HeiBluft vorheizen.

Eier trennen (Eiweil3 fir die Backhendl-Panierung aufbewahren) und
Eigelb in einer Schiissel mit Worcestershiresauce, Senf und etwa 1 EL
Zitronensaft verriihren. AnschlieBend Ol langsam dazugieBen und
weiterriihren, bis die Konsistenz cremig wird. Dann den kalten Fond
dazugeben. Knoblauch abziehen. Sardellenfilets und Knoblauch durch
eine Knoblauchpresse driicken und zum Dressing geben. Alles gut
verrihren. Parmesan fein reiben, sodass eine Menge von 2 EL
vorhanden ist. Den restlichen Parmesan hobeln, um ihn spater als
Garnitur Gber den Salat zu geben. Dressing mit Salz, Pfeffer Parmesan
abschmecken.

Mit Mehl, verquirltem Ei (+ Eiweif3 vom Dressing) und Paniermehl eine
Panierstral3e einrichten. Hahnchen in mundgerechte Stlicke schneiden,
abwaschen, trockentupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wirzen. AnschlieBend panieren und in der Fritteuse goldbraun
ausbacken. Zum Abtropfen auf ein Kiichenkrepp legen.

Ciabatta in kleine Wirfel schneiden und mit der Butter in einer Pfanne
von allen Seiten goldbraun anrdsten bis es knusprig ist. AnschlieBend auf
einem Backblech verteilen und fiir 5 Minuten im Ofen nochmals backen.

Salat waschen, ggf. auBere Blatter entfernen, trockenschleudern und in
mundgerechte Stiickchen schneiden. Tomaten waschen, an der Rispe
lassen und in einer Pfanne mit Ol leicht anbraten.

Salat mit gewinschter Menge Dressing vermengen und mit CroQtons,
Tomaten und Parmesanhobeln bestreuen. Backhendl darauf drapieren
und servieren.



Fir den Senfrostbraten:

200 g Rinderfilet

40 g Rostzwiebeln

1 Ei

60 g Creme fraiche

70 g grobkdrnigen, stBen Senf
50 g Paniermehl

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Reibekuchen:

500 g festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

4 EL Mehl

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Senfsauce:

60 ml Sahne

1 EL mittelscharfer Senf
1 TL Speisestarke

Fiir die Dekoration:
2 Zweige krause Petersilie
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Timon Voigt

Disseldorfer Senfrostbraten mit Reibekuchen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch abtupfen, salzen, pfeffern und in einer Pfanne mit Ol von allen
Seiten scharf anbraten. Pfanne fir die Sauce wiederverwenden.
AnschlieBend in den Backofen geben, bis eine Kerntemperatur von 50
Grad erreicht ist.

Rdstzwiebeln zerbréseln und mit Creme fraiche, Eigelb, Paniermehl und
Senf vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sobald das Rindfleisch
eine Kerntemperatur von 50 Grad erreicht, aus dem Ofen holen und die
Senf-Kruste darauf verteilen. Die Grillfunktion am Backofen auf 180 Grad
stellen und Fleisch wieder in den Ofen geben. Diesmal sollte die
Kerntemperatur von 54 Grad erreicht werden. AnschlieBend Fleisch vor
dem Servieren noch 5 Minuten ziehen lassen.

Kartoffeln waschen und schélen, Zwiebeln abziehen. Beides in Stifte
reiben und in einer Schissel mit Mehl vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer hohen Pfanne Ol erhitzen und die Masse Iffelweise
darin goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fleischpfanne wieder erhitzen und den Bratensatz mit Sahne abldschen.
Senf einrGhren und mit Stérke andicken.

Petersilie als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Lasagne:

200 g Pastamehl Type 00
Mehl, fir die Arbeitsflache
2 Eier

Salz, aus der Muhle

Fiir das Gemiise-Sugo:

2 Méhren

1 kleine Zucchini

1 rote Paprika

200 g Kirschtomaten

1 grofBBe Zwiebel

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

400 g passierte Tomaten

100 ml trockenen WeiBwein

1 Prise edelstiBes Paprikapulver
1 Prise Cayennepfeffer

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Salsiccia:

200 g Salsiccia natur (ohne Fenchel)
1 Schalotte

Y2 weilBe Zwiebel

Olivendl, zum Braten

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Béchamelsauce:

1 Schalotte

Y2 weilBe Zwiebel

500 ml kalte Milch

35 g Butter

100 ml trockenen WeiBwein
1 Lorbeerblatt

2 Pimentkorner

1 EL Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Gina Janich

Dekonstruierte Lasagne mit Gemiise-Sugo, Salsiccia und
Parmesan-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Eier aufschlagen und mit Mehl zu einem Teig verkneten (ggf. etwas
Wasser hinzugeben, wenn er zu trocken ist). Zu einer Kugel formen, in
Fischhaltefolie einwickeln und im Kihlschrank ruhen lassen. Teig dritteln
und Stlicke mit bemehltem Nudelholz diinn ausrollen. Mit einem
Teigschneider in unterschiedlich groBe Teile schneiden. In einem Topf
mit Salzwasser ca. 2 Minuten kochen bis sie gar sind.

Zwiebel, Knoblauch und Schalotten abziehen und im Multizerkleinerer
klein hacken. In einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze anschwitzen.
Méhren waschen, schalen und Enden abschneiden, Zucchini waschen
und von Enden befreien. Paprika waschen, halbieren und vom
Kerngehause befreien. Gemise nach und nach im Multizerkleinerer
hexeln. Tomaten waschen, Strunk entfernen und in feine Wiirfel
schneiden. Gemuise mit in die Pfanne geben und kdécheln lassen. Mit
WeiBwein abléschen und mit passierten Tomaten aufgieBen.
AnschlieBend mit Paprika, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schalotte und Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit Ol
andinsten. Darm der Salsiccia aufschneiden und Brat in die Pfanne
dricken. Mit anbraten. Sobald es gar ist, Wurst in Gemise-Sugo geben
und dort ziehen lassen.

Schalotte und Zwiebel abziehen und fein hacken. Zusammen mit Lorbeer
und Pimentkérnern in einem Topf mit Butter anschwitzen. Sobald
Zwiebeln glasig sind, Mehl in den Topf sieben und kurz mit anschwitzen.
Mit WeiBwein abléschen, einrlihren und aufkochen lassen. Unter
standigem Rihren Milch hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Pimentkérner und Lorbeerblatt vor dem Servieren
entfernen.



Fiir die Parmesanchips:
80 g Parmesan
1 Prise Paprikapulver

Fir die Garnitur:
40 g Parmaschinken
20 g Parmesan

20 g Pinienkerne

1 Zweig Basilikum

&

Parmesan fein reiben, mit Paprikapulver vermengen und mit einem
Teel6ffeln auf einem Backblech mit Backpapier fir 10 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen.

Schinken in feine Scheiben schneiden, mit den Pinienkernen ohne Ol in
einer beschichteten Pfanne anrdsten. Den beidseitig gebratenen
Schinken auf einem Kiichentuch abtropfen lassen, anschlieBend in feine
Wirfel schneiden und mit gerdsteten Kernen Uber der Lasagne verteilen.
Parmesan kurz vor dem Servieren Uber das Gericht reiben.
Basilikumspitzen als Dekoration auf der Lasagne platzieren.

Die Lasagneplatten mit dem Sugo und der Béchamelsauce schichten.
Parmesanchip, Schinken, Pinienkerne und Basilikum darauf drapieren
und servieren.



Fiir den Kartoffelstampf:

3 groBe mehligkochende Kartoffeln
40 g Butter

90 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

1 Prise weiBer Pfeffer

Salz, aus der Muhle

Fir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets 2 130 g

1 EL grober Malabar-Pfeffer
1 TL Salz

Olivendl, zum Braten

Fir die Himbeer-Barbecue-Sauce:
200 g Himbeeren

1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer

1 Bund Minze

Ya TL Rauchsalz

1 EL Zucker

1 EL dunkler Balsamicoessig
Olivendl, zum Braten

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die karamellisierten Zwiebeln:
1 groB3e rote Zwiebel

1 EL Zucker

2 EL Olivendl

Y2 TL Salz

Fiir den Gurkensalat:

2 Salatgurke

Y2 kleine rote Zwiebel

Y2 Limette

Y2 TL Zucker

2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Pawel-Jascha Korner

Gepfeffertes Rinderfilet mit Himbeer-Barbecuesauce,
Kartoffelstampf, karamellisierten Zwiebeln und
Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen vorheizen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze.

Kartoffeln schalen, waschen, in kleine Wiirfel schneiden und in
siedendem Salzwasser garen. Wasser abgie3en, Butter und Milch
hinzugeben und dann Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Pfefferkérner grob im Morser zerkleinern, das Filet waschen und mit
Kuchenrolle trockentupfen. Mit Pfeffer und jeweils %2 TL Salz rundum
wiirzen. Filet in einer Pfanne mit Ol bei hoher Hitze von beiden Seiten
scharf anbraten. Danach im Ofen, auf einem mit Backpapier belegten
Blech, weiter garen bis eine Kerntemperatur von 55 Grad erreicht ist.
AnschlieBend aus dem Ofen nehmen und mit Alufolie bedeckt etwa 3
Minuten ruhen lassen. In dinne Streifen schneiden und spater auf dem
Kartoffelstampf anrichten.

Himbeeren waschen und abtropfen lassen. Ingwer schélen und fein
hacken. Knoblauch abziehen und hacken. Minze abbrausen,
trockenwedeln und Blatter abzupfen. Ein paar Spitzen zur Dekoration zur
Seite legen. Rest fein hacken. In einem kleinen Topf mit Ol, Knoblauch
und Ingwer andiinsten, Himbeeren und Zucker hinzugeben und mit
andunsten bis der Zucker geschmolzen ist. Mit Essig abléschen und mit
Rauchsalz und Pfeffer wiirzen. Minze dazu geben und mit einem
Purierstab purieren.

Zwiebel abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. In einer Pfanne
mit Olivendl, Zucker und Salz schmelzen lassen und Zwiebeln darin bei
niedriger Temperatur etwa 15 Minuten anbraten.

Gurke schalen und mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden. In einer
Schiissel salzen und spater entwéssern. Zwiebel abziehen und in feine
Wirfel schneiden. Limette auspressen. Zwiebel mit Olivendl, Zucker,
Limettensaft, Salz und Pfeffer in einer Schiissel miteinander vermengen.
AnschlieBend die Gurken unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



