» Die Kiichenschlacht — Menii am 18. April 2023 =
Vorspeise mit Nelson Miiller

Fir die Suppe:

1 Kohlrabi

Y2 Zucchini

1 Bund Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen

Y2 Zitrone, davon Saft

600 ml Gemisefond

2,5 EL weiBes, pures Mandelmus
1 EL getrocknete italienische Krauter
2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnelen:

150 g kiichenfertige Garnelen, ohne
Kopfe und Schale

1 Zitrone, davon Saft

1,5 EL Butter

Salz, aus der Muhle

0

Fiir das Ol:
15 g Basilikum
Ca. 70 ml Olivendl

Fuir die Garnitur
Bunte, essbare Bliiten

Michaela Mayr

Kohlrabi-Lauch-Suppe mit Mandelmus, Garnelen-Spief3
und Basilikum-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kohlrabi schalen und gleichméBig wirfeln. Lauchzwiebeln waschen,
trockentupfen und in Ringe schneiden. Zucchini waschen und in
gleichmaBige Spalten schneiden. Knoblauch abziehen und wirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen und Kohlrabi und Lauchzwiebeln darin braten.
AnschlieBend Zucchini und Knoblauch hinzugeben und kurz mitbraten.
Mit GemUsefond abléschen und bei schwacher Hitze fiir 10 Minuten
weich kdcheln lassen.

Suppe in einen Hochleistungsmixer fillen, Mandelmus hinzugeben und
alles cremig mixen. Suppe passieren. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
italienischen Krautern abschmecken.

Zitrone auspressen und Saft auffangen. Garnelen salzen und in
Zitronensaft wenden. Butter in einer Pfanne zerlassen und Garnelen darin
braten, bis sie Farbe bekommen haben und sich ,einkringeln“. Garnelen
zum Servieren auf einen Spiel3 stecken.

Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand Februar 2023):

e 1. Wahl: Stdostasien: Aquakultur (Zucht in Zero-Input Systemen)

* 1. Wahl: Weltweit: Aquakultur, Bio- oder ASC-zertifiziert

* 1. Wahl: Europa: Aquakultur (Rezirkulierende Kreislaufanlagen
mit Biofloc)

Basilikum waschen und trockenwedeln. Basilikum und Olivendl plrieren
und anschlieBend durch ein Sieb passieren und auffangen.

Gericht mit Bliten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Salat:

1 mittelgroBer Kopf Blumenkohl
2 Stangen Staudensellerie

1 Granatapfel

10 Stangel glatte Petersilie

4 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Bourbon-Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Dressing:

1 Zitrone, davon Abrieb

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL gemahlener Koriander

Y2 TL gemahlener Piment

2 gemahlener Ceylon Zimt

1 V2 EL naturtriber Apfelessig

1 EL Ahornsirup

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Orangen-Tahin:

1 Orange, davon Abrieb & Saft
Y2 Knoblauchzehe

5 TL Tahin

1 TL Senf

)

Jens Helfferich

Salat von gerdstetem Blumenkohl mit karamellisierten
Haselnlissen, Orangen-Tahin und Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Rdschen vom Blumenkohl trennen und in mundgerechte Stiicke brechen.
Waschen, trocken tupfen und mit Olivendl und reichlich Pfeffer aus der
Muhle (ca. 30 Umdrehungen) und einer kraftigen Prise Salz (ca. 15
Umdrehungen) wirzen und kurz ziehen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen und die marinierten
Blumenkohlréschen darauf verteilen. Schiissel nicht ausspulen und fiir
das Dressing verwenden.

Blumenkohl in den heiBen Ofen schieben und ca. 15-20 Minuten résten.
Der Blumenkohl sollte noch Biss und etwas Farbe angenommen haben.
Aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

Granatapfel halbieren und entkernen. Kerne waschen und von den
bitteren Trennwénden befreien. Etwa 2/3 davon spéater zum Salat geben.
Den Rest zur Dekoration aufbewahren.

Petersilienblatter abzupfen und grob hacken. Ebenfalls bei Seite stellen.

Staudensellerie waschen, Kopf und Strunkansatz entfernen. In ca. 0,5 cm
breite angeschragte Stucke schneiden. Bei Seite stellen.

Kurz vor dem Servieren gerdsteten Blumenkohl mit Granatapfelkernen,
Petersilie und Staudensellerie vermengen.

Kreuzkimmel, Koriander, Piment, Zimt, Apfelessig, Ahornsirup und
Olivendl in der zuvor verwendeten Schiissel mischen und ziehen lassen.
Mit einer kraftigen Prise Pfeffer, 5 Umdrehungen an der Mlhle, und etwas
Salz, ca. 3 Umdrehungen, wiirzen. Zitrone waschen, Zeste von 4 Zitrone
abreiben und untermischen. Ziehen lassen.

Blumenkohlsalat mit dem Dressing vermengen. Final mit Salz, Pfeffer und
Olivendl abschmecken.

Orange waschen, Zeste abreiben. Frucht halbieren und auspressen.
Orangensaft, Orangenzeste, Tahin und Senf verrihren. Knoblauch
abziehen, dazu pressen und verrihren.



Fir das Pfannenbrot:

150 ml Buttermilch

Butter, zum Braten

250 g Mehl

Y2 TL Backpulver

Maisgries oder Semola, zum Ausrollen
1 TL Schwarzkiimmel

1 TL Zucker

1 TL Salz

Fir die Haselnlisse:
30 Haselnlisse

1 TL Puderzucker
Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Zitrone, davon Saft

&

Mehl mit der Buttermilch, Zucker, Salz und Backpulver zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Zum Ausrollen Semola und Schwarzkimmel
mischen und ca. handtellergroBe Brote darin ausrollen/formen. In einer
beschichten Pfanne bei mittlerer Hitze mit etwas Butter goldgelb backen.
Vor dem Servieren achteln.

Haselnlsse grob hacken und vorsichtig rosten. Mit etwas Salz wiirzen.
Puderzucker Uber die gerésteten Haselnlsse sieben und karamellisieren.
Aus der Pfanne nehmen und auf einem Brettchen oder Teller abkihlen
lassen. Vor dem Anrichten Uber den Salat geben.

Gericht je nach Geschmack mit Zitronensaft betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Ratatouille:

1 gelbe Paprikaschote

1 kleine Zucchini

1 Aubergine

2 kleine Tomaten

3 rote Cocktailtomaten

3 gelbe Cocktailtomaten

1 groBe Zwiebel

1 EL getrocknete Krauter der Provence
Olivendl, zum Bestreichen

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Ziegenfrischkase-Dip:
150 g Ziegenfrischkase

1 EL Sahne

15 g Ingwer

1 Limette, davon Abrieb & Saft
Zimt, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Fiir das Pesto:

30 g Parmesan

3 EL Walnusskerne

1 Bund Basilikum

1 kleine Knoblauchzehe

Zitrone, davon Saft

50 ml Olivenol

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fuir die karamellisierten Walniisse:
30 g Walnusskerne
1 EL Zucker

&

Maren Schneider

Gestapeltes Ofen-Ratatouille mit Ziegenfrischkase-Dip,
Walnuss-Basilikum-Pesto und karamellisierten
Walnissen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Paprikaschote waschen, trocken tupfen, von Scheidewanden und Kernen
befreien und in diinne Ringe schneiden. Zucchini, Aubergine und
Tomaten waschen, trockentupfen und in feine Scheiben schneiden.
Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Cocktailtomaten
waschen, trockentupfen und halbieren.

Blech mit Backpapier auslegen, mit Olivendl bestreichen und Gemise
darauflegen. Gemuse mit Olivendl einstreichen und mit Salz, Pfeffer und
Krautern der Provence wirzen. Das Ganze fir 15 Minuten im Ofen garen.

Zum Servieren das GemUse in einem Servierring abwechselnd stapeln.

Ingwer schélen und fein hacken. Limette hei3 abspiilen, die Schale
abreiben, Saft auspressen und auffangen. Ziegenfrischk&se mit Sahne,
Ingwer, Limettenschale und -saft verrihren. Zum Schluss mit Salz, Zimt
und Zucker abschmecken.

Parmesan reiben. Basilikum waschen und trockenwedeln. Einige Blatter
fur die Garnitur zurticklegen. Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Walnusskerne grob hacken. Walnusskerne, Knoblauch, Basilikum, etwas
Zitronensaft und Olivendl in ein hohes Gefél geben und das Ganze mit
einem Purierstab mixen. Parmesan, Salz und Pfeffer hinzugeben und
anschlieBend so viel Olivendl einarbeiten, bis die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist.

Zucker in einer Pfanne schmelzen. Walnusskerne halbieren und im
Zucker karamellisieren. Karamellisierte WalnUisse aus der Pfanne
nehmen, ausklhlen lassen und ggf. grob zerkleinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir das Tirmchen:

300 g Blutwurst

2 griine s&uerliche Apfel

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

20 g leicht gesalzene Butter

1 EL feiner brauner Zucker

1 TL getrockneten Majoran

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Jakobsmuscheln:

4-6 kiichenfertige Jakobsmuscheln
1 TL neutrales Pflanzendl

Fleur de Sel, zum Wirzen

o

Fiir die Bohnen:

150 g breite Bohnen

100 g kalte Butter

100 ml HOhnerfond

1 EL Speisestarke

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Eiswasser, zum Abschrecken

Fiir den Bacon-Chip:
6 Scheiben Bacon

Fir die Garnitur:

1 Zitrone, davon Abrieb
1-2 Zweige Minze

1-2 Zweige glatte Petersilie

)

Uwe Hafner

Apfel-Blutwurst-Tiirmchen mit gebratenen
Jakobsmuscheln, Bohnensalat und Speckchip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in diinne Spalten schneiden.
Schalotten abziehen und in feine Streifen schneiden.

Butter und Zucker bei niedriger Temperatur zerlassen. AnschlieBend
Apfel und Schalotte hinzugeben und bei geschlossenem Deckel 5-6
Minuten braten, dann warmstellen.

Knoblauch abziehen und hacken. Blutwurst mit der Gabel zerdriicken und
in einer beschichteten Pfanne 2-3 Minuten unter stdéndigem Rihren
braten. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Knoblauch abschmecken.

Apfel und Blutwurst abwechselnd in einem Ring schichten und bis zum
Servieren warmstellen.

Jakobsmuscheln vom Muskel befreien. Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Muscheln darin scharf anbraten bis sie auBen eine
schéne Kruste bekommen, innen aber noch glasig sind.

Muscheln mit Fleur de Sel wiirzen.

Laut WWEF ist die Jakobsmuschel aus folgenden Gebieten zu empfehlen
(Stand Februar 2023):

* 1. Wahl. Nordostatlantik FAO 27: Norwegen (Mit der Hand
gesammelt)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27 (auBer Norwegen) (Mit der Hand
gesammelt)

Bohnen waschen, trockentupfen und die Enden abschneiden. Bohnen
halbieren und mit einem Sparschaler oder Messer in diinne Streifen
schneiden. In kochendem Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser
abschrecken.

Huhnerfond in einem Topf erhitzen und mit der kalten Butter mixen. Mit
etwas Speisestarke abbinden. Kurz vor dem Servieren die Bohnen in den
angedickten Fond geben, kurz erhitzen, schwenken und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Baconscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
im Backofen knusprig backen.

Zitrone heil3 abspulen, die Schale abreiben und Uber das Gericht geben.
Krauter waschen, trockenwedeln und grob zupfen. Gericht damit
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Involtini:

4 Scheiben Rinderfilet a ca. 4 mm
6 getrocknete Tomaten in Ol

2 Knoblauchzehen

50 g Parmesan

Butterschmalz, zum Anbraten

4 Zweige Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel

1 EL kalte Butter

Rotwein, zum Abléschen
Balsamicocreme, zum Abschmecken

Fur die Polenta-Wiirfel:
250 g Instant-Polentagrie
30 g Butter

Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle

Jessica Kayas

Involtini vom Rinderfilet mit Tomaten-Parmesan-Flillung,
Rotweinsauce und Polenta-Wirfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet ggf. plattieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
getrockneten Tomaten fein hacken und auf dem Fleisch verteilen.
Parmesan reiben und Uber die Tomaten streuen. Fleisch zu festen
Rélichen rollen. Knoblauch halbieren. Zusammen mit Rosmarin und
Butterschmalz in eine Pfanne geben. Butterschmalz erhitzen.

Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Danach die Involtini aus
der Pfanne nehmen und bei 60 Grad in den Backofen. Pfanne mit
Knoblauch und Rosmarin fir die Sauce aufgestellt lassen.

Zwiebel abziehen, fein wirfeln und in die Pfanne geben, in der zuvor das
Fleisch gebraten wurde. Anschwitzen, dann mit Rotwein abléschen und
diesen etwas einreduzieren lassen. Sauce mit Balsamicocreme
abschmecken und zum Schluss kalte Butter fir die Bindung einrihren.

1 Liter Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Polentagrie3 unter
stadndigem Rihren dazu geben, bis eine klebrige Masse entsteht. Butter
dazu geben und unterriihren. Die Masse auf ein grof3es, befeuchtetes
Holzbrett stlirzen, glattstreichen und erkalten lassen. Wirfel daraus
schneiden und in Olivendl anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



