» Die Kiichenschlacht — Menii am 28. Februar 2018 =
"Gerichte fur 'nen 5er" mit Johann Lafer

Fir die Spatzle:

250 g Mehl

3 Eier

4 EL Milch

150 g Bergkase

2 EL Margarine fiir die Form
% | Wasser, mit Kohlenséaure
% TL Salz

Fiir das Ragout:

200 g Champignons

200 g rote Spitzpaprika

1 Zwiebel

1 Zitrone

100 g Sahne

100 ml Gemusefond

1 TL Honig

50 g Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Wintersalat:

50 g gemischter Blattsalat
20 g Rosenkohl

1 séuerlicher Apfel

20 g gewdurfelter Speck
1EL Créme fraiche

1 EL Apfelessig

1 Prise Zucker

1 TL mittelscharfer Senf

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sabine Schmelzer
Champignon-Paprika-Ragout mit Spatzle und Wintersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Mehl, Eier, Milch und Salz zu einem glatten Teig schlagen. Durch
Spatzlepresse in siedendes Salzwasser driicken.

Den Kase auf einer Vierkantreibe reiben.

Sobald die Spéatzle oben schwimmen, diese herausnehmen, in einer
gefetteten Auflaufform abwechselnd mit dem geriebenen Kéase schichten,
ein Drittel des Késes behalten. Unter dem Grill bréaunen.

Die Champignons mit einer Pilzbirste putzen, vierteln und in einer hei3en
Pfanne ohne Fett anrésten. Paprika waschen, vierteln, Kerne und
Scheidewénde entfernen und in Wirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen
und ebenfalls in Wirfel schneiden. Diese salzen und mit ein wenig Butter
in der Pfanne anbraten. Die Paprika dazugeben und weitere 5 Minuten
schmoren.

Die Schale von der Zitrone abreiben und auspressen. Beides zusammen
mit dem Honig in die Pfanne geben. Sahne und Fond aufgiel3en und die
Champignons hineingeben. Alles reduzieren lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Feldsalat putzen und waschen. Rosenkohl putzen und in Blattchen
zupfen, mit Schinkenwiirfelchen anbraten.

Aus Ol, Essig, Senf und Gewiirzen eine Vinaigrette schlagen. Den Salat
mit Rosenkohl und Speckwurfeln mit der Vinaigrette mischen. Den Apfel
entkernen, in dinne Spalten schneiden und zum Salat geben.

Das Champignon-Paprika-Ragout mit Spatzle und Wintersalat auf Tellern
anrichten und servieren.



Fur die Frikadellen:

250 g gemischtes Hackfleisch
125 g Mozzarella

% Brotchen vom Vortag

50 g getrocknete Tomaten

50 g Speck

1Ei

50 ml lauwarme Milch

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige glatte Petersilie
Chilipulver, zum Abschmecken
4 EL Olivenol

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Kartoffelstampf:

300 g mehlig kochende Kartoffeln
1, Zitrone

100 ml Gemusefond

1% Bund Basilikum

1 Muskatnuss, zum Reiben

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Tomatensugo:

50 g schwarze Oliven

100 g getrocknete Tomaten
200 ml Tomatensaft

3 Knoblauchzehen

1 Zweig Thymian

1 Zweig Oregano

1 Prise Zucker

Olivendl, zum Anbraten
Meersalz, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Benjamin Kraft

Mediterrane Frikadellen mit Kartoffelstampf, und
Tomatensugo

Zutaten fiir zwei Personen

Das Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in Milch einweichen.
Schalotte und Knoblauch abziehen und mit getrockneten Tomaten und
Speck fein wiirfeln. Alles in einer Pfanne anbraten und zum Schluss
gehackte Petersilie unterheben.

Das Hackfleisch mit dem Brétchen und dem Ei vermengen und zu der
Brotchenmasse geben. Alles mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.
Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Aus der Hackmasse Frikadellen
formen und in die Mitte eine Scheibe Mozzarella einarbeiten.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen langsam
anbraten. Die zweite Schalotte und den Knoblauch abziehen und in die
Pfanne geben. Die Krauter spater mit in die Pfanne geben und die
Frikadellen gelegentlich mit dem aromatisierten Ol tibergieRen.

Kartoffeln schélen, kochen und abschitten. AnschlieBend zusammen mit
dem Gemisefond und Olivendl stampfen. Die halbe Zitrone, auspressen
und etwas Zitronensaft dazugeben. Basilikum in Streifen schneiden und
hinzugeben. Abschliel3end mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Oliven mit den getrockneten
Tomaten und Knoblauch kurz in Olivendl angehen lassen. AnschlieRend
mit einer Prise Zucker kurz karamellisieren lassen. Mit dem Tomatensaft
abléschen und mit den Krautern einkdcheln lassen. Abschliel3end mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Die mediterranen Frikadellen mit Kartoffelstampf und Tomatensugo auf
Tellern anrichten und servieren.



Fir das Hithnchen und die Sauce:

1 Hihnerbrust mit Haut a 250 g
4 grol3e, reife Tomaten

1 EL Tomatenmark

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL feine Erdnussbutter

150 ml Gefligelfond

2 EL Ghee

1 Zweig Thymian

1 Zweig Oregano

Y TL gemahlener Cayennepfeffer
Salz, aus der Muhle

Fir die Dumplings:
100 g Mehl

1 TL Backpulver
100 ml Milch

1 EL Zucker

1 TL feines Salz

Fir den Reis:

100 g Basmatireis

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 EL Erdnisse

Mia Feldmann

Hiihnerbrust in Tomaten-Erdnusssauce mit Basmatireis
und karibischen Dumplings

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Huhnerbrust auf der Hautseite ca. 5 Minuten in Ghee kross braten.
Wenden und weitere 3 Minuten braten. Herausnehmen und in den Ofen
geben.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides in der
Héahnchenpfanne bei niedriger Hitze anbraten und Tomatenmark
dazugeben. Die Tomaten oben einritzen und in einer Schale mit
kochendem Wasser lbergieRen. Die Haut der Tomaten abziehen und die
Tomaten dann in kleine Stlicke schneiden. AnschlieRend die Tomaten in
die Pfanne geben, etwas Gefliigelfond dazugeben und ca. 8 Minuten
einkochen lassen. Dann die Erdnussbutter in die Sauce geben und
weitere 4 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln.

Die Sauce mit Thymian, Oregano, Cayennepfeffer und Salz wirzen.

Mehl in eine Schissel geben und mit etwas Backpulver mischen.
Anschlief3end mit Zucker und etwas Salz vermischen und mit Milch und
etwas Wasser verkneten. Das ganze eine Weile gehen lassen.
Anschlieend kleine Faustgrof3e Kugeln formen und plattdriicken. Diese
dann in einer Fritteuse oder in der Pfanne mit viel Ol golbraun ausbacken.

Den Reis in der Butter in einem Topf anbraten, ohne dass die Butter
braun wird. AnschlieRend mit der 1,5 fachen Menge an Wasser
UbergieRen und aufkochen lassen. Das Wasser salzen Ca. 5 min. kochen
lassen und anschlieRend mit einem Deckel vom Herd nehmen und
garziehen lassen.

Die Erdniisse hacken und in einer Pfanne ohne Ol leicht rosten.

Die Hihnerbrust in Tomaten-Erdnusssauce mit dem Reis auf Tellern
anrichten, mit den gehackten Erdniissen garnieren und servieren.



Fir den Teig:

200 g Mehl

90 g Bultter

1Ei

1 EL Mehl, firr die Form

1 EL Butter, fiir die Form

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fiillung:

100 g Feta

1 Stange Lauch

2 Eier

200 g Sahne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Tomatensalat:

150 g Cherrytomaten

1 Schalotte

1 EL Honig

2 EL weil3er Balsamico

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Martina Farkas
Lauch-Quiche mit Fetakdse und Tomatensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Butter, das Ei und eine Prise Salz zu einem Teig verkneten. Den
Teig in eine gefettete und mit Mehl bestaubte Quiche-Form geben. Den
Teig sorgfaltig bis zum Rand andrticken und im vorgeheizten Ofen ca.
7 Minuten blind vorbacken.

Die vorgebackene Quiche herausnehmen.

Den Lauch putzen, waschen, in diinne Ringe schneiden und in Olivendl in
einer beschichteten Pfanne anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Sahne und Eier kréftig verriihren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Lauch
in die vorgebackenen Férmchen geben, mit dem Guss lbergieRen und
mit Feta bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen weitere 15 Minuten backen.

Tomaten waschen, halbieren. Schalotte abziehen, fein hacken. Tomaten,
Schalotten in eine Schissel geben. Essig, Honig, Olivendl verriihren,
wirzen und Uber die Tomaten giel3en. Vermengen.

Lauch-Quiche mit Fetakase und Tomatensalat auf Tellern anrichten und
servieren.



