* Die Kiichenschlacht — Menu am 21. Mai 2019 =
Vorspeise mit Mario Kotaska

Fir das Saiblingstatar:

200 g Saiblingsfilet, ohne Haut
1 gruner Apfel, Granny Smith
1 rote Chilischote

1 Zitrone

1 Limette

1 EL weiler Balsamico

1 TL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Mihle

Flir den Rostbrot-Taler:
5 Scheiben helles Toastbrot
2 EL Butter

Fiir das CEuf soufflé:
3 Eier

1 kleiner Wintertrtiffel
3 Zweige Dill

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Nicole Schindler

CEuf soufflé mit getruffeltem Saiblingstatar-Kern auf
Rostbrot-Taler mit Wasabi-Erbsenpiliree

Zutaten fiir zwei Personen

Fir das Tatar den Saibling waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Den Fisch in sehr feine Wiirfel schneiden. Einen Apfel halbieren und
entkernen. Die Apfelhalfte fein wirfeln. Die Chilischote langs halbieren,
entkernen und in feine Streifen schneiden.

Die Zitrone waschen, abreiben und den Saft auspressen. Die Limette
ebenfalls waschen und abreiben. Den Fisch mit den Apfelwirfeln, den
Chilistreifen, 1 TL Zitronen- und Limettensaft, sowie Zitronen- und
Limettenabrieb vermischen. Mit Balsamico, Ol, Salz und weiRem Pfeffer
abschmecken.

Mit einem Anrichtering (8 cm) aus den Weil3brotscheiben Kreise
ausstechen. Eine Pfanne mit 2 EL Butter erhitzen und die Brotscheiben
darin auf beiden Seiten goldgelb rdsten.

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Eine ofenfeste Form mit kochend heilem Wasser befillen und in den
Backofen stellen, damit genug Feuchtigkeit vorhanden ist und das Souflé
spater nicht zusammenfallt.

Nun ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Servierringe mit
Butter einstreichen. Den Brottaler aufs Backblech legen und die
Servierringe darauf setzen.

Fir den Eischnee 3 Eier trennen und die Eiweil3e mit einer Prise Salz
steif schlagen. Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. 2-3 EL Dill
unter die Eischneemasse heben, den Rest zum Garnieren verwenden.
Den Dill-Eischnee in einen Spritzbeutel mit Lochtdille flllen und diesen
kreisférmig in die Servierringe spritzen. Der Boden bzw. Brottaler sollte
vollstandig mit Eischnee bedeckt sein. In die Mitte des Eischneebodens
eine Truffelscheibe legen.

Mithilfe eines kleinen Loffels etwas Tatar auf die Triffelscheibe setzen
und das Tatar mit einer weiteren Triffelscheibe belegen. Mit dem
Spritzbeutel den Triffel-Tatarkern weiter mit Eischnee ummanteln, bis
der Anrichtering vollstandig bis oben hin gefillt ist.

Das Blech mit den Eischneetiirmchen im Anrichtering auf die mittlere
Schiene des Ofens geben. Die Temperatur auf 75 Grad reduzieren und
die Turmchen fir 10 Minuten garen, bis das Eiweil} stockt.

Nach der Garzeit die Anrichteringe vorsichtig entfernen und mit etwas
gehacktem Dill garnieren.



Fur das Wasabi-Erbsenpiiree:
200 g TK Erbsen

1 EL Wasabipaste

100 ml Sahne

20 g Butter

1 Muskatnuss

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Die tiefgeklhlten Erbsen in einem Sieb auftauen und abtropfen lassen.
Die Erbsen mit Sahne und Butter plrieren. Das Pliree noch einmal durch
ein Sieb streichen und anschlieRend mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
Wasabi und Zucker abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Rettichgemiise:

150 g weilder Rettich

25 g Rosinen

125 ml WeiBwein

25 g Rohrzucker

72 Stange Zimt

25 g Macadamianusse

12 ml Weilweinessig

Feines Kalahari-Salz, zum Wiirzen
weiller Malabar-Pfeffer, zum Wirzen
Chili, aus der Mihle

Fiir das asiatische Backhendl:

2 Huahnerbriste

1Ei

25 g Sahne

Y2 TL Wasabipaste

100 g Pankomehl

400 ml Maiskeimol, zum Ausbacken

Fiir die Kartoffel-Wasabi-Mousse:
2 mehligkochende Kartoffeln

250 ml Gemisefond

120 ml Sahne

2 EL Butter

1 TL Wasabipaste

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

2 Zweige Koriandergrin
2 EL Wasabisprossen

6 Mini-Blutampferblatter

Gabriele Jelinek

Asiatisches Backhendl auf siiBsaurem Rettichgemiise
mit Kartoffel-Wasabi-Mousse

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rettich waschen und in Scheiben. Die Rosinen in den Weillwein
einlegen. In einer Pfanne den Rohrzucker schmelzen lassen und leicht
karamellisieren. Die eingelegten Rosinen, samt Wein und Zimtstange in
die Pfanne dazugeben und einmal aufkochen lassen.

Die Macadamianusse hacken und in einer Pfanne ohne Fett résten. Die

gerdsteten Nusse und den WeiRweinessig mit in den Sud geben und fur
etwa 7 Minuten einkochen lassen. Schliel3lich auch die Rettich-Scheiben
zugeben und schwenken. Das Rettichgemise mit Salz, Pfeffer und Chili

abschmecken.

Die Haut von der Hiihnerbrust entfernen. Das Fleisch in Streifen
schneiden. 25 g Sahne leicht aufschlagen und mit der Wasabipaste und
einem Ei vermischen.

Das Fleisch leicht salzen und pfeffern, in Mehl wenden und durch die
Wasabi-Ei-Masse ziehen. Das Fleisch mit Pankomehl panieren. Bei 160
Grad in Fett ausgebacken. Zum Abtropfen das Backhendl auf
Klchenpapier legen und etwas salzen.

Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. Einen Topf mit Gemusefond
zum Kochen bringen und die Kartoffel-Wrfel darin garen. Beim Abgiel3en
die Fond-Flissigkeit auffangen. Sahne und Butter mit einem Handmixer
cremig ruhren. So viel Fond hinzugieRen, dass die Masse flief3t. Danach
durch ein feines Sieb streichen und mit Wasabi und Salz abschmecken.
Die Mousse in einen Sahnespender flllen und auf den Teller geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Champignon-Cremesuppe:
200 g weilRe Champignons

100 ml Milch

300 ml Gemusefond

100 g Sahne

25 g Mehl

2 Stangel Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Pilz-Ravioli:

50 g braune Champignons

1 kleine Zwiebel

150 g Mehl

2 Eier

Y% TL Salz

3 EL Olivendl

Sonnenblumendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Bjorn Kampmann
Champignon-Cremesuppe mit Pilz-Ravioli

Zutaten fiir zwei Personen

Die Champignons putzen, kleinschneiden und mit Milch, Fond, Mehl und
etwas Salz fur 10 Minuten in einem Topf garen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Sahne und Petersilie in den Topf hinzugeben
und fur weitere 2 Minuten kochen lassen. Die Suppe mit einem Stabmixer
pirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mehl und Salz in einer Schissel mischen und auf die Arbeitsflache
sieben. In der Mitte eine Mulde formen. Eier trennen. Das Eiwei} mit 3 EL
Wasser vermischen und erst einmal zur Seite stellen.

Das Eigelb mit dem zweiten Ei und 3 EL Ol in die Mulde geben. Mit einer
Gabel Eier und Ol vermischen und nach und nach das Mehl
unterarbeiten. Teig zu einer Kugel formen und zum Ruhen fest in
Klarsichtfolie wickeln.

In der Ruhezeit die Fullung zubereiten.

Die Champignons putzen, Zwiebel abziehen und anschlieend beide
Zutaten kleinschneiden. Champignons und Zwiebeln in einer Pfanne mit
etwas Ol anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignons
zur Seite stellen.

Den Teig aus der Klarsichtfolie nehmen und in zwei Teile zerschneiden.
Die beiden Teigteile circa 0,5 cm dick ausrollen. Die Flllung in kleinen
Portionen darauf verteilen. Den Teig mit der Eiwei3-Wasser-Mischung
bestreichen, die zweite Halfte darliiber legen und mit den Fingern
andricken. Die Ravioli mit einem kleinen Glas oder Eierbecher
ausstechen. In einem grofRen Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen. Hitze um eine Drittel reduzieren und die Ravioli 10-12 Min.
kocheln lassen. Zum Schluss in die Suppe geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die siiBsauren Schalotten:

8 Schalotten

2 EL Zucker

250 ml weiller Balsamicoessig

2 EL gelbe Senfkdrner

1 TL getrocknete Wacholderbeeren

Fiir die Lachs-Kiichlein:
600 g Lachsfilets, mit Haut
1 Ei, GréRe L

2 EL griechischer Joghurt
2 frische Dillzweige

1 Bund Schnittlauch

1 TL Dijon Senf

1 EL scharfe Chilisauce
250 g Paniermehl

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir den Joghurt-Kapern-Dip:
400 g griechischer Joghurt

4 EL Kapern

1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
3 Radieschen
1 EL Kapern

Tamy Fabienne Tiede

Lachs-Kiichlein mit suRsauren Schalotten und Joghurt-
Kapern-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen und in diinne Scheiben schneiden.
Anschlieend die Schalotten in eine Schiissel geben.

Einen Topf mit 250 ml Wasser, Zucker, weillem Balsamicoessig, gelben
Senfkdérnern und Wacholderbeeren zum Kochen bringen. Nach dem
Aufkochen den Sud Uber die Schalotten gief3en und bis zum Anrichten
zum Ziehen beiseite stellen.

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Lachsfilets mit der Haut nach unten in Alufolie einpacken und im Ofen
bis kurz vor dem Garpunkt diinsten.

In einer Schissel das Ei, den griechischen Joghurt, den Senf, 0,5 TL
Chilisauce und etwas Salz miteinander verrihren. Schnittlauch und Dill
abwaschen, trocknen und klein hacken.

Den Lachs aus dem Ofen holen und vorsichtig von der Haut I6sen. Den
Lachs in die Schissel mit den bereits vermengten Zutaten geben und das
Paniermehl, sowie Schnittlauch und Dill hinzufligen.

Den Boden einer beschichteten Pfanne mit Olivendl bedecken und
erhitzen. Sobald das Ol heiB} ist, vorsichtig kleine Kiichlein der
Lachsmasse hineingeben und so lange braten, bis diese goldbraun sind.

Zitrone auspressen. In einer Schissel griechischen Joghurt mit Kapern
und einem Spritzer Zitronensaft verriihren. Mit etwas Salz abschmecken.

Radieschen in diinne Scheiben schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kapern und Radieschen garnieren
und servieren.



Fur die Jakobsmuscheln:

6 ausgeldste Jakobsmuscheln
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Fiir die Teriyaki-Sauce:
1 Orange

1 kleine Knoblauchzehe
100 ml Sojasauce

3 cm Ingwer

80 g brauner Zucker

Fiir den Mango-Avocado-Salat:
1 Mango

1 Avocado

1 Chilischote

1 Limette

2 EL Olivendl

1 Zweig Koriander

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Orangen-Kokos-Schaum:
1 Orange

200 ml Kokosmilch

1 Stangel Zitronengras

1 TL Currypulver

1 Msp. Lecithin

1 Zweig Koriander, zum Garnieren

Frank Habeth

Jakobsmuscheln mit Teriyaki-Sauce und Mango-
Avocado-Salat mit Orangen-Kokos-Schaum

Zutaten fiir zwei Personen

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen.

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Jakobsmuscheln
darin etwa 3 Minuten kochen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die
Jakobsmuscheln jeweils 2 Minuten anbraten. Danach mit Salz
abschmecken.

Orange halbieren und den Saft auspressen. Die Knoblauchzehe
abziehen und im Ganzen mit dem Organgensaft, der Sojasauce und dem
braunen Zucker in einem Topf zum Kochen bringen.

Eine Scheibe Ingwer von der Knolle abschneiden und in den Topf geben.
Die Flussigkeit um die Halfte reduzieren lassen.

Mango und Avocado schélen, den Kern entfernen und in Wirfel
schneiden. Die Chilischote entkernen und fein wirfeln. Limette
auspressen. Die Mango- und Avocado-Wrfel mit Chili, Limettensaft und
2 EL Olivendl marinieren. Korianderblatter vom Zweig zupfen, fein
hacken und zum Salat hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Orange halbieren und den Saft auspressen. Das Zitronengras mit
einem Messerriicken oder einem Fleischklopfer anschlagen. Einen Topf
mit Orangensaft erhitzen und darin das Zitronengras aufkochen. Den Saft
solange einkochen lassen, bis er auf 1/3 reduziert ist. Die Kokosmilch in
den Topf hinzugeben und das Currypulver dazugeben. Die Flissigkeit
nochmal auf die Halfte reduzieren. Das Zitronengras aus dem Topf
nehmen und den Utbrigen Sud mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss das Lecithin unterrihren und mit dem Mixstab aufschdumen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen.

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



