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» Die Kiichenschlacht — Menii am 15. Oktober 2018 =
Leibgericht mit Nelson Miiller

Flir die Polenta:

150 g Maisgriel3

400 ml Gemusefond

100 g Feta

100 g Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Entenbrust:

2 Entenbrustfilets a 250 g

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

2 EL Butterschmalz

200 ml Weiltwein

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die WeiBweinsauce:
2 Lauchzwiebeln

2 Zweige Oregano

2 Zweige Thymian

40 g Mehl

250 ml WeiRwein

200 ml Entenfond

Butter, zum Braten

1 TL Muskat

Chili, aus der Muhle

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
2 Zweige Dill
Lila Radieschen-Sprossen

Dorina Vornicescu

Mamaliga:
Polenta mit Entenbrust und Weilweinsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Gemisefond und 200 ml Wasser aufkochen. Maisgriel3
unter standigem Ruhren langsam einrieseln lassen.

Hitze auf eine geringe Stufe reduzieren und ca. 20 Minuten weiter riihren.
Butter einriihren. Je nach Sorte kann die Garzeit abweichen.

Feta reiben. Polenta mit Feta, Salz und Pfeffer abschmecken.

Hautseite der Ente gitterférmig einschneiden. Fleisch von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und Knoblauch andrticken. Schalotte
kleinschneiden. Ente mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne mit
Butterschmalz legen und bei mittlerer Stufe erhitzen. 5-6 Minuten auf der
Hautseite goldbraun anbraten. Wenden und auf der Fleischseite weitere 2-
3 Minuten anbraten. Mit WeiBwein abléschen. Entenbrustfilets aus der
Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und im heiRen Ofen ca. 15 Minuten
garen lassen.

Butter in dem Fett der Entenpfanne heif3 werden lassen. Mehl hinzufligen
und unter Ruhren untermischen, ohne das es braunt. Entenfond und
Weilwein nach und nach in kleinen Mengen unterriihren und die Sauce
glattrihren. Die fertige Sauce 10 Minuten unter stetigem Rihren mit dem
Schneebesen leise kdcheln lassen.

Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. In einem weiteren Topf
Lauchzwiebeln mit Butter leicht anbraten. Oregano und Thymian
abbrausen und trockenwedeln. Mit Oregano, Thymian, Muskat, Chili, Salz
und Pfeffer abschmecken und alles zur Sauce geben.

Dill und Radieschen-Sprossen abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Uber der Polenta verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Kénigsberger Klopse:
300 g gemischtes Hackfleisch
1 Zwiebel

1Ei

4 EL Semmelbrosel

1 TL mittelscharfer Senf

3 EL Butter

100 g Mehl

1 Glas Kapern

Zucker, zum Abschmecken
Essig, zum Abschmecken

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das SiiBkartoffelpiiree:
2 Mittel grof3e SuRRkartoffel
200 ml Gemiisefond

100 ml Sahne

50 g Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Miihle

Fiir den Rote-Bete-Salat:

2 Knollen vorgegarte Rote Bete
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

4 EL Balsamico Essig

4 EL Olivendl

2 EL Kréauter der Provence

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
3 Zweige krause Petersilie

Michael Kleine

Konigsberger Klopse mit SiiRkartoffelpiliree und Rote
Bete-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und kleinhacken. Hackfleisch, Zwiebel, Ei,
Semmelbrosel, Senf, Salz und Pfeffer zu einer glatten Masse verarbeiten
und 4 gleich grof3e Klopse formen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen,
die Klopse hineingeben und ca. 10 Minuten kécheln lassen.

Wenn die Klopse oben schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen.

In einem kleinen Topf die Butter erhitzen und mit etwas Mehl eine
Mehlschwitze herstellen. Mit Briihe der Klopse zu einer glatten
Mehlschwitze verarbeitet. Kapern mit Flissigkeit dazugeben und mit
Zucker, Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Klopse in die Sauce legen.

Kartoffeln schélen, in mittelgrol3e Wiirfel schneiden und in einem Topf mit
Gemiusefond gar kochen. Kartoffeln stampfen mit Butter und Sahne
vermengen und mit Muskat und Salz abschmecken.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Im Olivendl diinsten.
Rote Bete in Scheiben schneiden und zugeben. Nach ca. 4 Minuten mit
dem Essig abléschen. Krauter, Zucker, Salz und Pfeffer hinzufligen und
bei schwacher Hitze noch etwas ziehen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Uber den Klopsen
verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Spatzle:

150 g Universal Mehl
100 g Pfifferlinge

100 g Bergkase

1 Knoblauchzehe

2 Eier

125 ml Milch

100 g frisches Basilikum
1 Beet Gartenkresse

1 EL Butter

Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Krautsalat:

250 g Weil3kohl

100 ml Sonnenblumendl

50 ml WeiBweinessig

1 TL Kimmel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Vera Lindebner

Krauter-Spatzle mit Pfifferlingen und Krautsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Basilikum abbrausen, trockenwedeln und mit einem halben Beet der
Kresse und etwas Olivendl piirieren. Masse mit Mehl, Eiern, Ol, Salz,
Pfeffer und Milch mit dem Mixer zu einem Teig mixen, wobei mit der Milch
die Festigkeit des Teiges reguliert wird.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und Teig mit Hilfe einer
Spatzlepresse hineingeben. Wenn die Spéatzle aufsteigen, mit einer
Schaumkelle herausnehmen und warm stellen.

Pfifferlinge putzen und in nicht zu kleine Stiicke schneiden.
Knoblauch abziehen und fein hacken.

Butter in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch hellbraun andiinsten und
die Pilze dazu geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Spatzle unterrihren und den Bergkase dariiber reiben. Schmelzen
lassen und ganz vorsichtig vermengen.

Kohl halbieren und den Strunk herausschneiden.

Kohl in schmale Streifen schneiden, waschen und trockenschleudern. Salz
und Kiimmel Uber das Kraut streuen und mit den Handen gut verkneten.
Kraut ziehen lassen.

Aus O, Essig, Salz und Pfeffer eine Marinade riihren.
Uber den Salat gieRen und gut vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Lachs:

2 Lachsfilets a 125 g (ohne Haut)
% Jungzwiebel

15 Zitrone

250 ml Gemiuisefond

50 ml WeilRwein

1 Zweig glatte Petersilie

1 Zweig Thymian

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Orangensauce:

150 ml Orangensaft

Y Zitrone (1 EL Saft)

% Limette (1/2 EL Saft)

2 EL Honig

1 Orange

3 TL Speisestarke

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Wasserspinat:
200 g Wasserspinat

1 Knoblauchzehe
Olivendl, zum Braten

Fiir den Seetang-Salat:

% Mango

% Avocado

10 Cherrytomaten

1 gesalzenes Nori Blatt

1, Zitrone

Chiliflocken, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

' Carl Borufka

Gediinsteter Lachs mit Orangensauce, Wasserspinat und
Seetang-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Jungzwiebel schneiden und in Olivendl kurz anbraten. Mit Weil3wein
abléschen und den Gemiusefond dazugeben. Zitrone auspressen und den
Saft einriihren. Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
Thymian ebenfalls dazugeben.

Lachs waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. In den
Garaufsatz eine Scheibe Zitrone und etwas Petersilie einlegen, darauf den
Lachs legen und 8-10 Minuten garen.

Zitrone und Limette auspressen. Orangensaft, Zitronensaft, Limettensatft,
Honig, Orangenzesten, etwas Salz und Pfeffer hinzugeben und kochen bis
etwas Flussigkeit verdunstet ist. Einen Teil der Sauce mit Speisestérke
anriihren, zu dem Rest hinzufiigen und nochmal kurz aufkochen bis es
eingedickt ist. Absieben und tber dem Lachs verteilen.

Wasserspinat gut waschen, trockenschleudern und quer in 5 cm lange
Stiicke schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch abziehen,
klein warfeln und gemeinsam mit dem Wasserspinat anbraten bis der
Wasserspinat weicher aber trotzdem bissfest ist. Mit einem trockenen Tuch
abtupfen und unter dem Lachs servieren.

Mango, Avocado und Cherrytomaten in kleine Wiirfel schneiden. Das Nori-
Blatt mit einer Schere in kleine 3 cm lange, 1 cm breite Streifen schneiden
und mit dem Rest mischen. Zitrone auspressen. Mit dem Saft der Zitrone
mischen, mit Salz und Chili abschmecken und in einer kleinen Schissel
servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die schwarze Bohnensauce:
1 Dose schwarze Bohnen

1 Knoblauchzehe

2 EL Essig

1 EL Samba Olek

50 ml Sojasauce

1 TL gerdstetes dunkles Sesamdl
1 EL brauner Zucker

Fir das Mapo Doufu:

300 g fester Tofu

50 g Sojagranulat

2 Knoblauchzehen

2 Fruhlingszwiebeln

3 cm Ingwer

1 griine und 1 rote Thai Chilischote
%4 Bund Koriandergriin

2 EL Erdnussoél

1 TL gerdstetes dunkles Sesamdl
Ca. 5 EL schwarze Bohnensauce
3 EL Sojasauce

1 EL Szechuanpfeffer

3 EL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir den Reis:
100 g Broken-Basmati-Reis
15 Dose Kokosmilch

Christin Beyer

Vegetarisches ,,Mapo Doufu":
Scharfer Tofu mit schwarzer Bohnensauce und Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Die schwarzen Bohnen abtropfen lassen und zusammen mit Sojasauce,
Essig, Samba Olek und Zucker in einen Topf geben und fir etwa 15
Minuten einkochen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Topf von
der Kochstelle nehmen, Knoblauch hinzugeben und alles grob mixen,
sodass eine dickfliissige Sauce entsteht. Die Sauce mit Sesamol
abschmecken.

Knoblauch abziehen. Sojagranulat in Wasser mit einer angedriickten
Knoblauchzehe, Sojasauce und braunem Zucker aufkochen und kurz
quellen lassen. Flussigkeit abgief3en. Das eingekochte Sojagranulat
grundlich ausdriicken, sodass es relativ trocken ist.

Ingwer und die andere Knoblauchzehe abziehen und zusammen mit den
Chilischoten fein schneiden. Szechuanpfeffer in einer Pfanne rdsten und
mit dem Mérser sehr fein zerstoRRen.

Den weilRen Teil der Fruhlingszwiebel in dicke und den griinen Teil in
dinne Ringe schneiden.

Sojagranulat in Erdnussol anbraten, Chili, Ingwer, Knoblauch und
Szechuanpfeffer hinzufiigen und kurz mit braten. Bohnensauce und den
weil3en Teil der Fruhlingszwiebel mit zum Sojagranulat geben. Den Tofu
waurfeln und mit kochen. Alles mit Sojasauce, Zucker, Salz und Sesamdl
abschmecken. Koriandergriin abbrausen, trockenwedeln und drauf
streuen.

Den griinen Teil der Frihlingszwiebel unterheben.

Den Reis mit der 1,5-fachen Menge Wasser und etwas Kokosmilch
kochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Medaillons:

2 Schweinefilets a 250 g

6 Scheiben Bacon

1 Knoblauchzehe

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Balsamico-Zwiebeln:
3 Schalotten

100 g Zucker

50 ml Aceto Balsamico

100 ml Portwein

Fiir die Kartoffeln:

500 g Drillinge

1 Knoblauchzehe

4 Zweige Rosmarin

100 ml Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Speck-Bohnen:
250 g Buschbohnen

50 g Speckwirfel

2 EL Butter

Salz, aus der Miihle

Andreas Ahrens

Schweinemedaillons im Speckmantel mit Balsamico-
Zwiebeln, Rosmarinkartoffeln und Speck-Bohnen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 140 Grad Hei3luft vorheizen.

Filets in ca. 5 cm dicke Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Knoblauch abziehen. Fleisch mit je einer Scheibe Bacon
umwickeln. In einer ofenfesten Pfanne in Ol scharf anbraten und in den
Ofen mit einer angedriickten Knoblauchzehe geben.

Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Zucker in einer Pfanne
karamellisieren und mit Balsamico abléschen. Schalotten zufligen mit
Portwein aufgie3en und einreduzieren lassen.

Drillinge waschen und vierteln. In einer grof3en Schissel mit Olivendl, Salz
und Pfeffer vermengen. Knoblauch abziehen und durch eine
Knoblauchpresse driicken. Rosmarin abzupfen, grob kleinhacken und mit
gepresstem Knoblauch unter die Kartoffeln mischen.

Alles auf ein Backblech geben und bei 200 Grad im Ofen ca. 20 Minuten
garen.

Enden der Bohnen abschneiden, waschen und in einem Topf mit
Salzwasser bissfest garen. Anschlieend abgiefRen. In einem Topf Butter
und Speck kurz anbraten, Bohnen dazugeben und kurz durchschwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



