» Die Kiichenschlacht — Menu am 05. April 2018 =

Fir das Risotto:

250 g Risotto-Reis

1 Bund griner Spargel
100 g TK-Erbsen

100 g Zuckerschoten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

40 g Parmesan

3 EL Butter

50 ml trockener Weilwein
750 ml Gemiisefond
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Pesto:

100 g Rucola

2 Knoblauchzehen

50 g Pinienkerne

50 g Parmesan

50 ml Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Frikadellen:

500 g gemischtes Hackfleisch
1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

5 EL feine Haferflocken

100 ml Sahne

1Ei

1 TL mittelscharfer Senf

1% Bund Petersilie

4 Zweige Thymian

14 Bund Schnittlauch

1 Msp. EdelstiRpaprika

3 EL Butter, zum Braten
Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

"Grun" mit Johann Lafer

Michael Sierk
Griiner Risotto mit Krauter-Frikadellen und Rucola-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Spargel waschen, holzige Enden abschneiden und nur das untere Drittel
schalen. In schrage Stiicke schneiden. Zuckerschoten waschen, Enden
abschneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In
Butter und Olivendl glasig anschwitzen. Reis zugeben, kurz anrésten und
nach und nach Fond und Wei3wein zugiel3en. Erst wieder FlUssigkeit
nachgiefRen, wenn sie komplett verdampft ist. Vorgang so oft wiederholen,
bis die komplette Flissigkeit aufgebraucht ist. In den letzten ca. 8 Minuten
den Spargel zugeben. Kurz vor Schluss die Zuckerschoten und die TK-
Erbsen unterriihren, so dass sie noch knackig griin sind. Parmesan grob
reiben und unter das Risotto rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola waschen, trockenschleudern. Knoblauchzehen abziehen, klein
schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.
Parmesan grob reiben. In einer Moulinette Rucola, Parmesan, Knoblauch,
Olivendl und Nisse fein mixen. Pesto mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauchzehe und Zwiebel abziehen und fein hacken. Krauter
abbrausen, trockenwedeln und ebenso fein hacken. Krauter, Zwiebel und
Knoblauch in einer Pfanne glasig anschwitzen. Herausnehmen und
zusammen mit Hackfleisch, Haferflocken, Ei, Sahne und Paprika zu einer
homogenen Masse verkneten. Hackmasse mit Salz und Pfeffer wirzen, zu
kleinen Frikadellen formen und in ausreichend Ol unter Wenden ca. 7
Minuten goldbraun braten.

Griner Risotto mit Krauter-Frikadellen und Rucola-Pesto auf Tellern
anrichten und servieren.



Fiir das Piiree:

350 g mehligkochende Kartoffeln
300 g TK-Erbsen

3 EL Butter

50 ml Sahne

200 ml Gemiisefond

1 Beet Shiso-Kresse

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den gebackenen Spargel:
200 g gruner Spargel

125 ml Weil3bier

100 g Mehl

Frittierdl, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier (sehr frisch)

3 EL Apfelessig

Grobes Meersalz, zum Bestreuen

Fiir die Sauce Hollandaise:

200 g weiche Butter

14 Zitrone

2 Eigelbe

4 EL trockener Weilwein

1 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Stefanie Probst

Pochiertes Ei mit Erbsen-Kartoffelpuree, gebackenem
griinen Spargel und Schnittlauch-Hollandaise

Zutaten fiir zwei Personen

Kartoffel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. In dem Gemiusefond
weich garen. Kurz vor Schluss die Erbsen zugeben und kurz mit kochen.
Flussigkeit sollte auf die Halfte verdampft sein. Mit Butter und Sahne fein
pirieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kresse vom Beet schneiden und
vor dem Anrichten dekorativ auf dem Puree anrichten.

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Mehl und Bier zu einem Bierteig
vermengen und mit Salz wirzen. Griinen Spargel waschen, holzige Enden
abschneiden. Die Stangen nur im unteren Drittel schalen und in
mundgerechte Stlicke schrag schneiden. Spargel in Bierteig tranken und
einzeln in der Fritteuse goldbraun frittieren. Abschdpfen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Eventuell mit etwas Salz bestreuen.

Ausreichend Wasser mit dem Essig in einem Topf zum Sieden bringen und
einen Strudel erzeugen. Die Eier nacheinander ziigig in das Wasser
gleiten und 4-5 Minuten gar ziehen lassen, bis das Eiweil3 gestockt ist.
Pochierte Eier mit einer Schaumkelle herausheben. Vor dem Servieren mit
Meersalz bestreuen.

Butter in einem Topf zerlassen. Zitronensaft auspressen und auffangen.
Eigelbe, WeiRwein und Zitronensaft in eine Metallschiissel Giber dem
Wasserbad verquirlen. Die Eimasse unter standigem Riihren emulgieren
lassen. Vom Wasserbad nehmen und erst trépfchenweise und spater
|6ffelweise die zerlassene Butter unter die Masse ruhren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine
Roéllchen schneiden. Schnittlauch zuletzt unter die fertige Hollandaise
rihren.

Pochiertes Ei mit Erbsen-Kartoffelptree, gebackenem griinen Spargel und
Schnittlauch-Hollandaise auf Tellern anrichten, mit Kresse garnieren und
servieren.



Fiir die Ballchen:

200 g Brokkoli

30 g Parmesan

1Ei

30 g gehackte Mandeln
1 EL Semmelbrésel

80 g Panko

Muskatnuss, zum Reiben
1 Msp. Knoblauchpulver
Frittierol, fur die Fritteuse
Salz, aus der Mihle
WeiRen Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Suppe:

2 mehligkochende Kartoffeln
300 g Brokkoli

100 g frischen Spinat

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

200 ml Sahne

500 ml Gemiusefond

1 EL Mehl

80 g Brokkolisprossen, zum Garnieren
30 g Butter, zum Braten
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Miihle

Fur den Smoothie:
200 g Rucola

1 reife Mango

1 Zitrone

5 cm Ingwerknolle
2 EL Eiswurfel

Karin Mahnert

Grunes Zweierlei: Brokkoli-Stiippchen mit griinen
Knusper-Béllchen und Rucola-Mango-Smoothie

Zutaten fiir zwei Personen

Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Brokkoli waschen, in kleine Rdschen teilen und in kochendem Salzwasser
ca. 2 Minuten blanchieren. AbgieRen und gut abtropfen lassen. Zusammen
mit dem Parmesan, den Mandeln, den Semmelbréseln und dem Ei in eine
Moulinette geben und mixen. Mit Muskatnuss, Knoblauch, Salz und Pfeffer
wirzen. Aus der Masse kleine Ballchen abstechen, in Panko wenden und
in der heif3en Fritteuse goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Kartoffeln waschen,
schélen und ebenso klein schneiden. Brokkoli waschen, in kleine Rdschen
teilen. Spinat waschen. Zwiebel und Knoblauch in einem Topf zusammen
mit der Butter glasig anschwitzen. Mit Mehl bestduben und mit Fond
aufgieRen. Brokkoli, Spinat und Kartoffeln zugeben. Alles ca. 10 Minuten
kdcheln lassen. Sahne zugieRen und die Suppe mit einem Purierstab fein
mixen. Eventuell durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Mango schalen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und klein
schneiden. Ingwer klein hacken. Ca. 1 TL Zitronenschalenabrieb fein
abreiben. Dann Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zitronensaft-
und Abrieb, Ingwer, Mango und Rucola sowie 200 ml Wasser in einem
Standmixer zu einem feinen Smoothie mixen. Smoothie in Glaser fillen
und mit Eiswurfeln garnieren.

Grines Zweierlei: Brokkoli-Stippchen mit grinen Knusper-Béallchen und
Rucola-Mango-Smoothie auf Tellern anrichten und servieren.




