» Die Kiichenschlacht — Menii am 16. Oktober 2018 =
Vorspeise mit Nelson Miiller

Fiir die Suppe:

3 Karotten

200 g Zucchini

1 Dose gehackte Tomaten
2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

4 cm Ingwer

250 ml Gemiusefond

100 ml Weildwein

2 EL Creme fraiche

4 EL Olivenol

Y2 TL Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Blini:

150 g Mehl

100 g Feta

150 g Korniger Frischkase
2 Lauchzwiebeln

1 Bund Dill

2 Eier

Olivendl, zum Braten

2 EL Butter

14 g Salz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Dill

. Dorina Vornicescu

Zucchini-Tomaten-Suppe mit moldawischen Blini

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und grob wirfeln. Ingwer schalen und
feinschneiden. Karotten und Zucchini waschen, schalen und in kleine
Stiicke schneiden. 2 EL Ol in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebeln,
Knoblauch, Ingwer, Karotten und Zucchini darin ca. 4 Minuten andiinsten.
Tomaten, WeilRwein und Fond zugielRen, Zucker zufligen. Zugedeckt ca.
20 Minuten kocheln lassen.

Suppe purieren. Mit Créeme fraiche, Salz und Pfeffer abschmecken.

Dill und Lauchzwiebel abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. In
einer Schiissel Feta und Frischkdse vermengen. Eier, Salz und Mehl
dazugeben und zu einer glatten Masse kneten.

Wenig Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Nun den Teig
portionsweise in die Pfanne geben und 3 Stick gleichzeitig backen. Blini
erst auf der Unterseite ca. 3 Minuten goldbraun backen, dann wenden und
auf der anderen Seite ca. 2 Minuten fertig backen. Blini im Ofen
warmhalten. Butter schmelzen und die fertigen Blini damit bestreichen.

Dill auf der Suppe anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Tomaten-Fenchel-Suppe:
1 Dose passierte Tomaten

1 Dose geschalte Tomaten

1 Fenchelknolle

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 ml Wermut

600 ml Gemusefond

1 Lorbeerblatt

50 g Walnusskerne

1 Zitrone (1 TL Schale)

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Ziegenkase-Tarte:
4 Ziegenkase a40 g

3 Feigen

2 Blatterteig

1 Zweig Rosmarin

1,5 EL flussiger Honig

4 EL Portwein

1 EL Aceto Balsamico

Y Zitrone (Saft)

Butter, zum Braten
Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

3 Stiele Basilikum

10 Cherrytomaten am Strunk
2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

&

Tomaten-Fenchel-Suppe mit Ziegenkdse-Tarte und Feigen

Michael Kleine

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und feinwdrfeln. Olivendl in
einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig dinsten. Fenchel
putzen, den Strunk herausschneiden und das Grln zur Seite legen.
Fenchel in Wirfel schneiden. Fenchel zu den Zwiebeln geben und 4
Minuten dinsten. Mit Wermut abléschen. Tomaten, Fond und Lorbeerblatt
zugeben und zugedeckt 15 Minuten bei milder Hitze kochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Walnlsse grob hacken. Das Fenchelgriin hacken und mit den Walnlssen
und der Zitronenschale mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
Lorbeerblatt entfernen und die Suppe damit servieren.

Den Ofen auf 185 Grad Umluft vorheizen.

Feigen putzen und langs achteln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Feigen
und Rosmarin hineingeben und andlnsten. Portwein zugeben und leicht
einkochen. Zitrone auspressen und Saft auffangen. Mit Balsamico,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen.

Butter in einem Topf schmelzen. Blatterteig in 2 Quadrate a 16x16cm

schneiden. Teigblatter nebeneinander legen und mit geschmolzener Butter
bestreichen. Kase jeweils in die Mitte eines Teigblattes setzen, die
Teigrander im Uhrzeigersinn zur Mitte einschlagen und mit der restlichen
Butter bestreichen.

Eine flache ofenfeste Pfanne erhitzen und das Ol darin verteilen.

Die Ziegenkase-Tarte mit der Teigseite nach unten in die Pfanne setzen
und 1 Minute braten. Honig darauf verteilen. AnschlieRend in den
vorgeheizten Backofen geben und auf der mittleren Schiene in 10-12
Minuten goldbraun backen.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Basilikumblatter abzupfen.

Tomaten abbrausen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Butter und Salz
schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Risotto:

125 g Risottoreis

1 Knoblauchzehe

500 ml Gemtuisefond

50 ml Weilkwein

100 g Parmesan am Stlick
Butter, zum Anschwitzen
Olivendl, zum Anschwitzen
1 frische rote Chilischote
Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Dip:

2 EL stichfester Joghurt

1 Zweig Basilikum

1 Limette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
50 g Parmesan

Vera Lindebner

Chili-Risotto mit Limetten-Dip und Parmesanchip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Olivendl und Butter in einem Topf
erhitzen, Knoblauch und Reis dazugeben und kurz anschwitzen.

Mit dem WeilRwein und der Halfte des Gemiisefonds aufgiel’en und
aufkochen lassen. Salzen und pfeffern.

Chilischote kleinschneiden, Kerne entfernen und mit unterriihren. Hitze
reduzieren und das Risotto unter gelegentlichem Riihren und NachgieRen
der restlichen Briihe fertigkochen.

Parmesan reiben, darunter rihren und noch einmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Je nach Scharfe ein paar Chili-Flocken unterrtihren.

Basilikumblatter abzupfen, in feine Streifen schneiden und mit dem Joghurt
verruhren. Mit Limettenabrieb abschmecken.

Joghurt in ein dekoratives Glas fillen. Mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken.

Parmesan reiben und kreisformig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech streuen. Fir ca. 15 Minute in den heilen Ofen geben und
anschlielend auskuihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Pfirsich-Garnelen-Tatar:
200 g Garnelen (kuchenfertig)

2 reife Pfirsiche

1 reife Avocado

2 Knoblauchzehen

Y Limette

2 EL Naturjoghurt

4 EL Olivenol

Eiswiirfel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Ponzu-Glasnudeln:

50 g Glasnudeln

5 Erdnlsse

1 Jungzwiebel

70 ml Ponzu-Sojasauce

1 EL Reisweinessig

1 TL dunkles gerdstetes Sesamdl
% Bund Koriander

Chiliflocken, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Carl Borufka

Pfirsich-Garnelen-Tatar mit Ponzu-Glasnudeln und
Koriander

Zutaten fiir zwei Personen

Die Garnelen waschen, trockentupfen und salzen. Knoblauch abziehen
und klein wirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl erhitzen und den
Knoblauch mit den Garnelen scharf anbraten. In ein kleines Gefall geben
und das Gefall zum Abklhlen in ein Eisbad stellen.

Limette auspressen. Avocado und die Pfirsiche klein wirfeln, mit dem
Limettensaft, etwas Salz, Pfeffer, Joghurt und 2 EL Olivendl vermengen.
Die erkalteten Garnelen in kleine Stlicke schneiden.

In einem Topf Wasser mit Salz erhitzen. Sobald es kocht vom Herd
nehmen. Glasnudeln 5-10 Minuten darin einweichen, bis diese weich aber
noch bissfest sind. Die Glasnudeln mit kaltem Wasser abschrecken.
Zwiebel kleinschneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken. Die Ponzu-Sojasauce, Jungzwiebel, Reisweinessig, Sesamdl,
Chili, Pfeffer, und den Koriander vermischen. Die Glasnudeln in der
Marinade ca. 7 Minuten marinieren.

Das Pfirsich-Tatar in ein Glas einflillen, darauf eine Schicht erkaltete
Garnelen und dann eine Schicht Glasnudeln aufschichten. Nochmal ein
wenig salzen, Erdnisse hinzugeben und mit Chili abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Nudelteig:
200 g Hartweizengriel

Fiir die Flllung:

200 g Butternut Kirbis

Y2 Schalotte

30 g Parmesan

Y EL Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Nussbutter:
2 EL Butter

3 Salbeiblatter

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
20 g Parmesan

&

Kiirbis-Ravioli mit Nussbutter und Salbei

Christin Beyer

Zutaten fiir zwei Personen

90 ml Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Hartweizengrie® mit
dem Wasser in der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig vermengen.
Den Teig aus der Kiichenmaschine nehmen und in Frischhaltefolie wickeln
und fir ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Kurbisfleisch ganz fein wirfeln. Schalotte abziehen und wirfeln. Butter in
einem Topf zerlassen und die Schalotten glasig anschwitzen. Kurbis
hinzugeben und mit Salz abschmecken. Kurbis ganz weich dinsten, bis er
eine Puree-artige Masse hat. Parmesan reiben.

Krbis mit Parmesan, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Nudelteig ausrollen. Die Fullung auf den ausgerollten Nudelteig geben und
Ravioli formen. Die Ravioli fir ca. 2 Minuten im Salzwasser kochen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Ravioli mit Salbei darin schwenken und mit
Salz bestreuen.

Parmesan reiben. Ravioli mit Parmesan bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



