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» Die Kiichenschlacht — Menii am 02. Oktober 2018 =
Vorspeise mit Cornelia Poletto

Fiir das pochierte Ei:
2 Eier

150 g Blattspinat

30 g Champignons

30 g Austernpilze

30 g Shiitake-Pilze

30 g Pfifferlinge

%2 Knoblauchzehe

1 Schalotte

14 EL Traubensenf

1 % EL Créme fraiche
3 EL Essig

80 ml Gemusefond

80 g Sahne

Y4 TL Starke

%, TL Rote-Bete-Pulver
2 Zweige Thymian

% EL Rapsol

25 g Butter

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Knoblauch-Croitons:
2 Scheiben Toastbrot

3 Knoblauchzehen

30 g Butter

3 Zweige glatte Petersilie

Christian Wemhoff

Cremig pochiertes Ei mit Traubensenf-Sauce, Spinat,
Pilzen und Knoblauch-Croltons

Zutaten fiir zwei Personen

Spinat putzen, waschen und in kochendem Salzwasser ca. 20 Sekunden
blanchieren. In Eiswasser abkiihlen, abschitten und gut ausdriicken.
Danach klein hacken und in heiRer Butter mit Knoblauch-Wiirfel gut
erwarmen. Sofort im Mixer mit Butter und Olivendl fein plrieren, mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Die Pilze mit einer Pilzburste putzen, verlesen und gleichm&Rig
schneiden. Mit den Schalotten und Thymian in Rapsdl ca. 2 Minuten
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Creme fraiche zugeben, cremig
einkdcheln lassen und warmhalten.

Gemiusefond mit Sahne aufkochen und mit der Starke abbinden. Senf
und Rote-Bete-Pulver zugeben, Knoblauch-Butter einmixen, wirzig
abschmecken und warmhalten.

In einer Sauteuse Wasser mit dem Essig erhitzen, einen Strudel bilden,
und die Eier nacheinander einzeln einflie3en lassen. Das Eiweil3 sollte
das Eigelb vollstandig umschlieBen. Pochierte Eier ausheben und
warmhalten.

Das Toastbrot von der Rinde befreien und in Croutons schneiden.
Knoblauch auspressen. Die Butter zusammen mit dem Knoblauch in
einer Pfanne erhitzen, Croutons zugeben und anrésten. Auf
Kichenpapier beiseitelegen.

Petersilie fein hacken.

In bauchigen Glasern zuerst das heiRe Spinatpiree verteilen, dariiber die
Créme-Pilze. Pochierte Eier auf die Pilze platzieren, mit aufgeschaumter
Sauce so bedecken, dass das Ei noch zu erkennen ist. Mit einer
Thymianblute garnieren. Croutons auf einer kleinen Glasscheibe
anrichten, mit der Petersilie bestreuen, beides nebeneinander auf einer
Schiefertafel prasentieren.



Fiir den Krabbencocktail:

300 g gepulte Nordseekrabben

1 Avocado

1 reife Mango

1 Limette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Wachtelei:
2 Wachteleier

20 ml Essig

Salz, aus der Muhle

Fur die Mayonnaise:

1 Bund Dill

200 ml Sonnenblumendl

2 Eier, davon Eigelb

1 Limette, davon 1 TL Saft
1 TL mittelscharfer Senf
Salz, aus der Muhle

Fiir den Rosti:

1 groRRe Kartoffel

1 TL Kartoffelstarke

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Sonja van der Werff

Greetsieler Krabbencocktail "de luxe™ mit pochiertem
Wachtelei, Dill-Mayonnaise und Kartoffelrosti

Zutaten fiir zwei Personen

Die Mango halbieren, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und dieses
waurfeln. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit
einem Loffel herauslésen und fein wirfeln. Mango und Avocado mit
Limettensaft und -abrieb marinieren und mit Salz und Pfeffer gewdirzt.

Die Nordseekrabben werden separat gereicht.

Die Wachteleier in einem kleinen Topf mit siedendem Essigwasser knapp
1 Minute pochieren und leicht salzen.

Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Eier trennen und das
Eigelb, Zitronensaft, Senf, Ol und Salz der Reihe nach in einen hohen
Ruhrbecher geben und einen Purierstab auf hochster Stufe langsam von
unten nach oben ziehen, bis eine homogene Creme entstanden ist.

Den Dill abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Den
gehackten Dill unter die Mayonnaise heben.

Die Kartoffel waschen, schéalen und auf einer Vierkantreibe fein reiben.
Die Kartoffelstarke mit den Raspeln mischen.

Kleine etwa ¥ cm dicke Rosti in einer Pfanne mit reichlich Ol etwa
3 Minuten von jeder Seite ausbacken und leicht mit Salz wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Suppe:

500 g Hokkaido-Kiirbis

1 Zwiebel

400 ml Gemusefond

100 g Sahne

1 EL Mehl

1 EL Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die gerosteten Kiirbiskerne:
300 g Kirbiskerne

Fiir den HahnchenspieR:

1 Hahnchenbrustfilet a 180 g

1 Zitrone

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
5 EL Olivendl

2 Zweige Rosmarin

Salz, aus der Muhle
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Sarah Weinreis

Kirbiscreme-Suppe mit HahnchenspieB und gerosteten
Kurbiskernen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kiirbis vierteln, entkernen und klein schneiden. Die Zwiebel
abziehen, halbieren und fein wirfeln.

Butter in einem grof3en Topf aufschaumen und die Zwiebeln darin glasig
dinsten. Den Kirbis dazugeben, anbraten und mit Mehl bestaubt
anschwitzen.

Fond und Sahne angiel3en, die Suppe aufkochen und abgedeckt bei
schwacher Hitze ca. 25 Minuten kocheln lassen.

Die Suppe zum Schluss mit einem Stabmixer pirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Kurbiskerne in eine beschichtete Pfanne geben.

Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und die Kirbiskerne unter Riihren
etwa 3 Minuten rosten.

Den Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.
Zitrone waschen, trocknen und die Schale fein abreiben. Die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Den Abrieb mit 1 EL Saft,
Paprikapulver, Rosmarin und Olivenél verrihren.

Das Héhnchenbrustfilet waagerecht halbieren. Die Halften nochmals
diagonal teilen und auf Spiel3e stecken. Das Fleisch rundum mit der
Marinade bestreichen und etwa 15 Minuten marinieren.

Die Spiel3e bei starker Hitze etwa 5 Minuten in einer Grillpfanne grillen,
dabei gelegentlich wenden und mit Marinade bestreichen. Die Spielie erst
nach dem Grillen salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Krabben in Kartoffelsuppe:
30 g gepulte Nordseekrabben

% Stange Lauch

2 Kartoffeln

50 g Sahne

40 ml trockener Sekt

% Bund Fenchelgrin

6 Halme Schnittlauch

6 Zweige glatte Petersilie

6 Zweige Kerbel

6 Zweige Dill

15 ml Argandl

Salz, aus der Muhle

2 Stangen Langer Pfeffer, zum Wirzen

Fiir die Krabben mit Riihrei:
30 g gepulte Nordseekrabben
4 Scheiben Vollkornschrotbrot
1 Stange Meerrettich a 2 cm
1 Schalotte

5 Kapern

1Ei

6 Halme Schnittlauch

20 g gesalzene Butter

Salz, aus der Miihle

weil3er Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Krabben mit Mango:

40 g gepulte Nordseekrabben

% vollreife Mango

Y Limette, davon Saft und Abrieb
1 Knolle Ingwer & 3 cm

1 TL griechischer Joghurt

1 TL Agavendicksaft

Chili, aus der Muhle

Detlev Repenning

Dreierlei von der Krabbe:
Salat mit Mango & Gekrautert im Kartoffelsuppchen &
Ruhrei mit Vollkornschrot-Brot und Kopfsalat-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Den Lauch sorgfaltig reinigen und in %2 cm breite Ringe schneiden. Die
Kartoffeln schéalen, vierteln und mit Lauch in einem Topf mit reichlich
kochendem Salzwasser bissfest garen. Beides abgiel3en und zusammen
mit etwas Wasser auffiillen; Sahne hinzugeben und fein pirieren. Die
Suppe durch ein Sieb passieren.

Stangenpfeffer in einem Mdrser stoRen und zusammen mit Salz unter die
Suppe riihren und mit Wasser die Suppe zu feinsdmiger Konsistenz
abstimmen.

Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Dill und Fenchelgriin abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Die Krabben mit dem Argandl benetzen
und die gehackten Krauter unterheben.

Den Sekt zur Suppe hinzufiigen und kurz aufkochen.

Die Suppe mit dem Pirierstab schaumig aufmixen. die Krabben in einer
Schale zu der Suppe reichen und frisch auf die Suppe geben.

Die Schalotte abziehen, fein wirfeln und in einer Pfanne mit gesalzener
Butter glasig braten. Mit geriebenem Meerrettich und gehackten Kapern
verruhren.

Das Ei verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Riihrei vom
Pfannenboden her stocken lassen, die Pfanne von der Herdplatte ziehen
und das Ei mit einem breiten Holzspatel vorsichtig schieben, so dass es
weiter stockt, aber noch cremig bleibt. Die Krabben mit Schnittlauch auf
das Ruhrei geben.

Das Brot in Scheiben schneiden und in einer Pfanne ohne Ol rdsten.

Das Vollkornschrotbrot mit der Kapern-Meerrettich-Butter bestreichen und
das Krabbenrthrei auf das Brot heben.

Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Mango mit dem
Limettensaft und geschéaltem Ingwer fein purieren. Joghurt unterrihren
und Chili hinzufiigen. Die Creme mit dem Agavendicksaft abschmecken
und vorsichtig mit den Krabben vermengen.

Die Krabben auf einem Lo6ffel servieren.



Fir den Wildkrautersalat:

50 g junger Rucola

% Bund Wasserfenchel

20 ml weilRer Balsamico

Y, TL Agavendicksaft

4 Zweige Sauerklee

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Salat-Pesto:

Y. gruner Kopfsalat

14 Zitrone, davon der Saft

1 TL Agavendicksaft

30 ml Rapsol

Salz, aus der Mihle
Zitronenpfeffer, zum Wirzen

L

Den Rucola abbrausen, trockenschleudern und verlesen. Den
Wasserfenchel fein zupfen. Den Sauerklee grob hacken.

Aus Balsamico, Agavendicksaft, Olivendl, Salz und Pfeffer eine cremige
Vinaigrette anrihren.

Die Salatkrauter mit der Vinaigrette verriihren.

Den Salat waschen, trockenschleudern und verlesen. Den gezupften
Kopfsalat mit Rapsdl, Zitronen- und Zitronenpfeffer fein pirieren und
durch ein Sieb passieren.

Mit Agavendicksaft abschmecken und leicht salzen.

Die drei Krabbengerichte auf einem rechteckigen Teller nebeneinander
servieren, Salat-Pesto um die Krabben dinn verstreichen, mit
Wildkrautern garnieren und servieren.



