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» Die Klichenschlacht — Menu am 30. Marz 2023 =
Tagesmotto ,,Drei Pflichtzutaten: Hahnchenbrust, Morcheln, Wirsing*“

Fir den Risotto:

250 g Risotto

2 Wirsing

3 frische Morcheln

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, davon Saft

100 g vegane Creme fraiche
100 g vegane Butter

50 g veganen Parmesan

1,2 L Gemiusefond

200 ml trockener WeiBwein
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die panierten Hahnchenstreifen:
300 g Hahnchenbrust ohne Haut

2 Eier

100 g Semmelbrésel

50 g Mehl

2 Zweige Thymian

Olivendl, zum Braten

1 Prise Krautersalz

1 Prise grobes Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1 Zitrone, davon Abrieb

2 Zweige Thymian

30 g getrocknete Morcheln
30 g veganer Parmesan

mit Cornelia Poletto

Vishi Parameswaran

Wirsing-Morchel-Risotto mit panierten Hahnchenbrust-
Streifen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fond in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch
darin unter Rihren 1-2 Minuten glasig andunsten. Frische Morcheln
putzen und in feine Streifen schneiden. Wirsing waschen und Bléatter
langlich klein schneiden. Beides mitdinsten. Risotto dazugeben und fir
3-4 Minuten dinsten. Mit etwas Fond und Wein abléschen, so dass der
Reis bedeckt ist. Bei schwacher Hitze kdcheln lassen, dabei 6fter
umrihren. Sobald die Flissigkeit aufgesogen ist, Wein, Fond und
Morchel-Flissigkeit weiter nach und nach angief3en, dabei ab und zu
umrihren. Das Ganze wiederholen bis Risotto die gewiinschte
Konsistenz hat. Parmesan reiben. AnschlieBend Butter, Parmesan und
Créme fraiche unter Risotto riihren und mit Salz, Pfeffer und Saft der
Zitrone wirzen.

Hahnchen waschen, trockentupfen und in gleichmaBige, langliche
Streifen schneiden. Eier verquirlen und mit Pfeffer und Krautersalz
wirzen. Mit Mehl, Eiern und Semmelbrdseln eine PanierstralBe errichten
und Hahnchen darin panieren. In einer hohen Pfanne mit Olivendl und
Thymianzweigen goldbraun ausbacken. Auf einem Kichenkrepp
abtropfen lassen und mit groben Salz bestreuen.

Morcheln in einer Pfanne ohne Ol anrdsten und in einem Mérser
zerstauben. Parmesan fein hobeln. Morchelstaub mit Parmesan mischen
und zum Schluss Uber Risotto streuen. Zitrone heil3 abwaschen und
Schale abreiben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blattchen
abzupfen. Ebenfalls Gber Risotto geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Morchel-Polenta:
120 g Instant-Polenta

8 frische Morcheln

50 g Bergkése

100 ml Sahne

150 ml Milch

150 g Butter

500 ml Rinderfond

40 g getrocknete Morcheln
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Miihle

Roten Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir das Kokos-Wirsing-Gemiise:
350 g Schwarzwurzel

Vs Wirsing

1 Zitrone, davon Saft

400 ml Kokosmilch

2 EL Sesamdl

2 EL gemahlener Kurkuma
Muskatnuss, zum Reiben
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Hahnchenbrust:

2 Hahnchenbriuste ohne Haut a2 200 g
100 g Bergkase

2 Eier

1 TL Senf

100 g Mehl

50 g Panko

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
Salz, aus der Muahle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Orange, davon Abrieb
1 Zitrone, davon Abrieb
1 TL Rote Pfefferbeeren
Y2 TL Fleur de Sel

&

Hahnchenbrust in Bergkdse-Panierung mit cremiger
Morchel-Polenta und Kokos-Wirsing-Gemiise

Marcel Kleewein

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Morcheln in einem Multizerkleinerer zu einem feinen Pulver mixen. Milch
und Sahne aufkochen lassen. Hélfte des Morchelpulvers und 300 ml
Fond dazu geben. Polenta einrihren und unter Rihren kochen bis sie
cremig wird. Bergkase fein reiben. Butter, geriebenen Kése und restliches
Morchelpulver in Polenta rihren und mit rotem Pfeffer, Salz und
geriebener Muskatnuss abschmecken. Restlichen Fond erhitzen. Frische
Morcheln putzen, mit heiBem Fond UbergieBen und ziehen lassen damit
sie etwas weich werden. Je nach Polenta-Konsistenz Fond anschlieBend
noch mit dazu geben. Polenta mit Hilfe eines Spritzbeutels in Morcheln
spritzen.

Schwarzwurzel schalen und in Wirfel schneiden. Zitrone halbieren und
auspressen. Schwarzwurzel in etwas Wasser mit Zitronensaft und
Kurkuma legen und ziehen lassen. Wirsing waschen und in Streifen
schneiden. Schwarzwurzeln in einem Topf mit Ol andiinsten. Dann
Kokosmilch und 200 ml Wasser angieen und bei geringer Hitze etwa 25
Minuten kdcheln lassen. Nach ca 10 Minuten Wirsing dazu geben.
Gemise aus Kokosmilch-Sud nehmen und mit Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnuss wirzen.

Bergkase fein reiben und mit Panko mischen. Eier verquirlen und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Senf einrihren. Mehl mit Paprikapulver mischen. Mit
Mehl, gewlrzten Eiern und Panko-Kase-Gemisch eine Panierstra3e
einrichten und Hahnchenbrust jeweils zweimal darin panieren. In der
Fritteuse goldbraun ausbacken.

Pfefferbeeren in Moérser zerstoBen. Orange und Zitrone heif3 abwaschen
und Schale abreiben. Pfefferbeeren, sowie Zitrusabrieb und Fleur de Sel
kurz vor Servieren Uber Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Ofen-Wirsing:

1 kleiner Wirsing

1 Zitrone, davon Abrieb
Muskatnuss, zum Reiben

4 EL Rapsaol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die gefiillte Hahnchenbrust:
2 Hahnchenbriste mit Haut a 200 g
4 Scheiben Fruhsticksspeck

1 Schalotte

60 g getrocknete Morcheln

40 g Frischkase, Doppelrahmstufe
20 g Butter

2 Prisen Paprikapulver

Rapsdl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Morchel-Rahmsauce:
1 groBe Schalotte

40 g Butter

40 g Schmand

100 ml Sahne

2 EL Sherry, medium dry

50 ml trockener WeiBwein

10 g Morchelpulver

20 g Starke

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

Regina Murphy

Mit Frischkdse und Morcheln gefillte Hihnchenbrust mit
Morchel-Rahmsauce und Ofen-Wirsing

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Wirsing waschen, trocknen und in 8 Spalten schneiden. Sehr dicke
Strunke herausschneiden. Zitrone heif3 abwaschen und Schale einer
Halfte abreiben. Abrieb mit Ol vermengen. Wirsing auf beiden Seiten mit
Zitronen-Ol bepinseln. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen,
salzen, pfeffern und mit geriebener Muskatnuss wirzen. Im Ofen ca. 20-
25 Minuten backen, bis die Wirsingspitzen leicht karamellisieren und
goldbraun werden.

Morcheln mit heiBem Wasser UbergieBen und ca. 10 Minuten ziehen
lassen. Ausdricken und FlUssigkeit durch ein mit Kiichenkrepp
ausgelegtes Sieb abseihen und auffangen. Pilze nochmal waschen und
beiseitelegen. 1/3 der Morcheln klein schneiden, Rest fiir die Sauce
aufbewahren. Schalotte abziehen und fein wirfeln. Zusammen mit den
Pilzen in einem kleinen Topf mit Butter andiinsten. Nach ca. 3 Minuten
den Frischk&se einrihren und vom Herd nehmen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Rapsél in einer Pfanne erhitzen. Hdhnchenbriste
einschneiden und mit der Frischkase-Pilzmasse fillen. Zitrone (s.0.)
auspressen. Unterseite der Brust mit Zitronensaft bestreichen, salzen und
pfeffern. Hautseite mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver bestreuen.
Hahnchen auf der Hautseite scharf anbraten bis die Haut knusprig ist,
danach umdrehen und noch 2-3 Minuten braten. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Jeweils 2 Speckscheiben darauf ausbreiten.
Hahnchenbriste mit der Haut nach oben auf den Speck legen und in den
Ofen schieben. Das Fleisch sollte eine Kerntemperatur von 70 Grad
erreichen.

Schalotte abziehen, wiirfeln und in Butter anschwitzen. Morcheln
dazugeben und mitbraten. Dann mit der Flissigkeit vom Einweichen,
Wein und Sherry abléschen und mit Sahne aufgieBen. Gemahlene
Morcheln zugeben. Aufkochen und etwas reduzieren lassen. Schmand
unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Je nach gewiinschter
Konsistenz mit Starke abbinden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zum Schluss Uber
das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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» Die Kiichenschlacht — Menii am 30. Marz 2023 =
Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fir die Pizzoccheri:
100 g Buchweizenmehl
65 g Hartweizenmehl
2 Eier

Fir den Sugo:

1 Hahnchenbrust ohne Haut a 200 g
100 g Morcheln

1 Schalotte

1 EL Butter

100 ml Gemiisefond

4 Zweige Majoran

8 Salbeiblatter

1 EL Olivenol

Muskatnuss, zum Reiben

Feines Meersalz, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

PROF
TIPP

Zur Fertigstellung:

4 Wirsingblatter

30 g Parmesan

30 g Bergkase

Olivendl, zum Braten

Muskatnuss, zum Reiben

Feines Meersalz, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Pizzoccheri alla Poletto

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier und Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und im Klhlschrank ruhen lassen. Teig mit der
Nudelmaschine nicht zu diinn ausrollen und in ca. 4x10 cm lange Streifen
schneiden. Pizzoccheri auf der mit Hartweizenmehl bestreuten
Arbeitsflache ausbreiten.

Salbeiblatter in einer Pfanne mit Olivendl knusprig ausbraten.
Hahnchenbrust kalt abbrausen, trockentupfen und in 1x1 cm Wiirfel
schneiden. Eine Pfanne erhitzen, Hahnchenwirfel in Salbeipfanne
goldgelb anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Schalotte
abziehen und fein wirfeln. Morcheln putzen. Butter in die gleiche Pfanne
geben und aufschaumen. Schalotte und Morcheln dazugeben und einige
Minuten anschwitzen. Mit Fond abléschen und 5 Minuten kdcheln lassen.
Mit geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.
Majoranblattchen abzupfen und zugeben.

Beim Putzen der Morcheln den Stiel abtrennen und dann mit Wasser
abwaschen. So schnell es geht in einer Salatschleuder trocknen, denn je
langer die Pilze nass sind, desto schneller verlieren sie an Aromal

Wirsingblatter putzen, waschen und in ca. 4 cm groBBe Stiicke schneiden.
Pizzoccheri und Wirsingblatter zusammen in kochendem Salzwasser in
ca. 3 Minuten bissfest kochen. Beides mit der Pastakralle aus dem
Kochwasser nehmen und direkt zu den Morcheln in die Pfanne geben.
Beiseitegestellte Hahnchenwiirfel ebenfalls zufiigen und mit Meersalz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Parmesan und Bergkase reiben
und dariber geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Salbei garnieren.



