» Die Kiichenschlacht — Menu am 24. April 2018 =
Vorspeise mit Christian Lohse

Fir das Tatar:

1 Thunfischfilet a 200 g
1 kleine Stange Sellerie
1 grtine Chili

2 Frihlingszwiebeln

1 Limette

1 EL helle Sojasauce

2 TL Olivenol

% Bund glatte Petersilie
Salz, aus der Muhle
Gruner Pfeffer, aus dem Glas

Fiir die Sauce:

1 reife Avocado

2 EL Schmand

1 séuerlicher Apfel

1 Limette

1 TL Wasabi-Paste

Salz, aus der Miihle

Gruner Pfeffer, aus dem Glas

Fiir die Rote-Bete-Chips:
1 frische Rote Bete

Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
80 g Sprossenmix

Riidiger Grinwald

Was Kleines vorweq:
Thunfischtatar mit Avocado-Apfel-Creme und Rote-Bete-
Chips

Zutaten fiir zwei Personen

Die Frihlingszwiebeln von der &uf3eren Schale befreien, putzen und in
feine Ringe schneiden. Die Chili langs halbieren, von Kernen und
Scheidewénden befreien und klein wirfeln. Sellerie waschen und sehr
klein hacken. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.
Schale von einer Limette abreiben und 4 TL Saft auspressen.

Den Thunfisch in ca. 3 x 3 mm kleine Wiirfel schneiden, mit Ol,
Sojasauce, Limettenschale und -saft mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Frihlingszwiebeln, Petersilie, Staudensellerie und Chili untermischen.

Die Avocado halbieren, Kern entfernen, Fruchtfleisch mit der Gabel
zerdriicken. 2 TL Limettensaft und den Schmand untermischen. Den
Apfel schalen, fein reiben und untermischen.

Mit Wasabi, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und in einer Fritteuse mit Ol
knusprig ausbacken. Anschliel3end mit Klichenpapier abtupfen und gut
salzen.

Die Sprossen abbrausen und trocken tupfen.

Die Sprossen ringférmig anrichten, das Tatar drauf setzen und mit der
Sauce Ubergief3en, Salat beistellen und servieren.



Fiir die Suppen:

150 g Pecorino

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

500 ml Gemiisefond

150 ml trockener Weil3wein
100 g Sahne

30 g Mehl

40 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben
1 EL neutrales Pflanzendl
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Triiffelbutter:

4 Platten Blatterteig

50 g Wintertruffel

125 g weiche Butter

1 Zitrone, davon ¥ TL Abrieb
1 TL Meersalz

Fir die Garnitur:
1 EL Truffelol
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Ani del Longo
Pecorino-Cremesiippchen mit Triiffelstangen

Zutaten fiir zwei Personen

Zwiebel abziehen, in kleine Wirfel hacken und zusammen mit der Butter
und Ol in einem Topf andiinsten. Das Mehl sieben und iiber die Zwiebeln
geben, kurz anrésten bis das Mehl goldgelb ist. Mit Weil3wein abléschen,
Knoblauch abziehen, pressen und hinzugeben. Gemusefond unterriihren,
aufkochen lassen, den Pecorino in kleine Stiicken hinzugeben und rihren,
bis sich der Kase verflissigt hat.

Die Suppe mit Sahne auffillen und mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mit einem Stabmixer cremig aufmixen.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Truffel fein hobeln und mdrsern. Von der Zitrone etwas Schale reiben.
Die Butter schaumig schlagen, Meersalz, Zitrone und Triffel zugeben und
weiter schlagen.

Die Halfte des Blatterteiges ausrollen und mit der Triffelbutter bestreichen.
Die andere Halfte darauflegen und in schmale Streifen schneiden. Streifen
ineinander verdrehen und etwa 12 Minuten goldgelb backen.

Die Suppe mit etwas Triffeldl betraufeln, mit der Stange anrichten und
servieren.



Fiir den Fenchelsalat:

1 Fenchelknollen mit Griin

1 Granatapfel

1 Limette, davon 1 TL Saft
25 ml weil3er Balsamico

1 EL Rapsol

1 TL Olivenol

Salz, aus der Mihle

weiler Pfeffer aus der Mihle

Fiir die Pinienkern-Vinaigrette:
1 EL Pinienkerne

1 Limette, davon 1 EL Saft

3 EL Gemiusefond

1 TL weil3er Balsamico

Y4 Meerrettich-Senf

3 Zweige glatte Petersilie

2 Zweige Kerbel

1 EL Pinienkernol

1 TL Olivenol

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 ausgeldste Jakobsmuscheln
1 EL Mehl

2 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle

weil3er Pfeffer aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
4 bunte Bluten

Rainer Haitz

Gebratene Jakobsmuscheln mit Fenchel-Granatapfel-
Salat und Pinienkern-Vinaigrette

Zutaten fiir zwei Personen

Fenchelgriin abzupfen, abbrausen, trocken wedeln und beiseite steilen.
Nur den saftigsten, geschlossenen Teil der Fenchelknolle verwenden. Mit
einer einem Gemdusehobel hauchdiinn aufschneiden. Mit Rapsdl,
Olivendl, Limettensaft, Balsamico, Salz und Pfeffer mischen. 30 Minuten
im Kihlschrank ziehen lassen. Granatapfelkerne und Fenchelgriin mit
dem marinierten Fenchel mischen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten und grob hacken. Krauter
abbrausen und trocken wedeln. Pinienkerne, Krauter, Gemusefond,
Balsamico, Senf und die Ole mit einem Stabmixer nicht zu fein purieren.
Die entstandene Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und Limettensaft
abschmecken.

Jakobsmuscheln leicht mehlieren. Jakobsmuscheln in einer Pfanne in
Olivendl 90 Sekunden von jeder Seite braten. Rogen dazugeben und
noch 30 Sekunden weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gebratene Jakobsmuscheln mit Fenchel-Granatapfel-Salat und
Pinienkern-Vinaigrette auf Tellern anrichten, mit Bliten dekorieren und
servieren.



Fir den Ziegenkédse
100 g Ziegenkése

2 EL gehackte Mandeln
8 EL flussiger Honig

Fir den Salat:

1 Romanasalatherz
50 g Frisséesalat
50 g Rucola

25 g Walnusskerne

Fiir das Himbeerdressing:

45 g TK-Himbeeren

1 TL flussiger Honig

1 TL heller Balsamico

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffern, aus der Miihle

Fiir die Rosti:

3 grolRe Kartoffeln

2 EL Mehl

1Ei

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
3 Scheiben Bacon
1 EL gefriergetrocknete Himbeeren
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Kristin Ebert
Mit Honig karamellisierter Ziegenkase auf Pfliicksalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Honig in einem kleinen Topf erhitzen. Ziegenkase teilen und in einer
Grillpfanne von jeder Seite bei mittlerer Temperatur 4 Minuten anbraten.
Den flissigen Honig Uber den Ziegenkase giel3en und mit den Mandein
bestreuen.

Die Walnusskerne hacken und in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten.
Die Salate waschen, trocken schleudern und anrichten. Nisse
driberstreuen.

Die Himbeeren auftauen, plrieren und passieren. Honig und Balsamico
glatt riihren, langsam das Olivendl zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Himbeerpiree untermischen.

Die Kartoffeln waschen, schalen und auf einer Vierkantreibe reiben. Mit
Salz, Pfeffer und Ei mischen, mit Mehl bestauben und zu einem glatten
Teig rahren.

Diinne Fladen formen und diese von beiden Seiten in einer Pfanne mit
reichlich Ol ausgebacken. Die Rosti auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Bacon auf ein mit Backpapier belegten Backblech geben und dort
kross ausbacken.

Den Salat mit dem Dressing marinieren. Ziegenkase und Salat auf Tellern
anrichten, mit gefriergetrockneten Himbeeren garnieren und servieren.



Fir das Tatar:

2 Rinderfilets a 200 g

5 Schalotten

10 kleine Kapernbeeren

4 Cornichons

1 rote Paprika

4 Eier

4 TL edelstiBes Paprikapulver
50 g Tomatenketchup

3 EL Worcester Sauce

1 TL Chili-Wirzsauce

6 EL Olivenol

3 EL scharfer Senf

1 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Spargel:

5 Stangen weil3er Spargel

1 Rolle Kataifi-Teig

4 EL Olivendl

200 ml Pflanzendl, zum Frittieren
1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir den Salat:

150 g Wildkrautersalat-Mix

1 Zitrone, davon der Saft

6 EL Olivendl

6 EL dunkler Balsamico

1 TL scharfer Senf

1 Prise Zucker

1 TL Chili-Wirzsauce

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

2 Scheiben weil3es Toastbrot
1 TL Butter

2 EL Olivenol

Florian Becker

Beef tatare mit Spargel im Kataifi-Teig und Wildkrauter-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. In feine Wurfel schneiden
und in gewlinschte Tatar-Grof3e hacken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schalotten abziehen, fein wirfeln und unter das Tatar geben. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. 1 EL Petersilie fur den
Dip an die Seite legen. Die restliche Petersilie unter das Tatar riihren. Eier
aufschlagen, Eiweil3 und Eigelb voneinander trennen und Eigelbe unter
die Fleischmasse rihren.

Ketchup, Senf, Paprikapulver, Olivendl, Worcester Sauce und die Chili-
Wirzsauce mit dem Tatar mischen. Paprika waschen, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden und mit den Handen vorsichtig durch die Masse
mischen. Cornichons und Kapernbeeren abtropfen lassen, in kleine
Stiicke schneiden und mit den Handen vorsichtig durch die Masse
mischen.

Den Spargel schalen. Ein Topf mit Wasser mit Ol, 1 Prise Salz und 1
Prise Zucker zum kochen bringen. Spargel in das siedende Wasser
geben und 6 Minuten kochen lassen.

Spargel aus dem Wasser nehmen und mit kaltem Wasser abschrecken.
Abtropfen lassen und bei Seite stellen. Den Teig ausbreiten. Den Teig mit
etwas Olivendl bepinseln. Teig um die Spargelstangen wickeln und bei
160 Grad im heilzen Ol frittieren.

Salat abbrausen, trocken schleudern oder trocken tupfen und in eine
Schussel geben.

Olivenél und Balsamico in ein hohes Gefal? geben 2 EL Wasser
hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Senf und
Chili-Wurzsauce unterrihren. Zitronenschale abreiben, halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Schale und 1 TL Zitronensaft unter die
Vinaigrette mischen.

Vinaigrette Uber den Salat geben und vorsichtig unterheben.

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Toastbrot diagonal halbieren und in einer Pfanne mit Butter und Ol
ohne Farbe rdsten. Im Ofen goldgelb fertig backen.

Beef tatare mit Spargel im Kataifi-Teig und Wildkrauter-Salat auf Tellern
anrichten, mit dem Toastbrot garnieren und servieren.



