Die Kichenschlacht - Menli am 18. Mai 2015 |
»Leibgerichte" Mario Kotaska

Leibgericht: ,Schwébischer Zwiebelrostbraten mit Spatzle und gebratenem
Chicorée" von Robert Glogger

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Zwiebelrostbraten:
2 Scheiben  Rumpsteak, a 200 Gramm
3TL mittelscharfer Senf
2 EL Olivendl
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zwiebelsauce:

2 Gemiisezwiebeln
1 Zehe Knoblauch

4 EL Olivendl

1TL Zucker

3 Lorbeerblatter
2TL Tomatenmark
100 mi Portwein

250 ml Kalbsfond

1EL kalte Butter

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Chicorée:
2 Stauden Chicorée

1 Zwiebel

1 sauerlicher Apfel

409 Pancetta

20 ml Ahornsirup

20 ml Apfelessig

75 ml Apfelsaft

2 EL Olivendl

209 kalte Butter

Fur die Spatzle:

150 g Mehl

2 Eier

1 Muskatnuss

1 Msp. Kurkuma

1 Bund Schnittlauch, zum Garnieren
50 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
4 EL Butter, zum Anschwitzen

Fur die Rostzwiebeln:
1 Gemiusezwiebel



2TL edelstiRes Paprikapulver
2EL Mehl
500 mi Frittierdl

Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fur die Zwiebelsauce die Gemuisezwiebeln abziehen, langs vierteln und in feine Streifen
schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln sowie den Knoblauch darin anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
mit Salz und Zucker wirzen. Die Lorbeerblatter untermischen und bei mittlerer Hitze drei Minuten
braten. Das Tomatenmark mit in die Pfanne geben und unter gelegentlichem Ruhren fur funf
Minuten mit braten. Die Sauce mit dem Rotwein abldschen und fast vollstandig einkochen. Den
Kalbsfond zugieRend und bei mittlerer Hitze zehn Minuten kdcheln lassen. Die Lorbeerblatter
wieder entnehmen.

Den Fettrand vom Rumpsteak mit einem scharfen Messer mehrfach bis zum Fleisch einschneiden.
Das Fleisch mit Olivendl und Senf einstreichen und salzen. In einer heil3en Grillpfanne auf jeder
Seite zwei Minuten braten. Anschlieend pfeffern und in Alufolie gewickelt 20 Minuten in den Ofen
geben.

Fur den Chicorée die Zwiebel abziehen, den Apfel schalen und entkernen. Apfel, Zwiebel und
Speck fein wirfeln. Den Chicorée waschen und trocken tupfen. AnschlieRend halbieren und
jeweils den Strunk so herausschneiden, dass die Blatter noch zusammenhalten. Chicorée auf den
Schnittflachen in einer Pfanne mit Olivendl anbraten salzen, pfeffern und herausnehmen. Zwiebel,
Apfel und Speck in der Pfanne mitbraten. Den Ahornsirup dazugeben, mit Apfelsaft und Essig
abléschen und aufkochen. Die Chicoréehalften im Sud zugedeckt bei kleiner Hitze in zehn bis
zwolf Minuten weich garen. Kurz vor Garzeitende den Sud ohne Deckel leicht samig einkochen
und die kalte Butter einschwenken.

Fir die Spatzle Mehl, Eier und Mineralwasser in einer Schissel vermengen und schlagen, bis der
Teig Blasen wirft. Einen Teil der Muskatnuss dazu reiben und den Kurkuma unterriihren. Einen
grolRen Topf mit reichlich gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Eine Schissel und ein Sieb
zum Abtropfen bereitstellen. Wenn das Wasser kocht, ein Spéatzlebrett und den Schaber zum
Anfeuchten kurz in den Topf halten. Etwa ein bis zwei Loffel Spatzleteig auf das Brett geben und
glatt streichen. Das zugespitzte Ende des Bretts an die Wasseroberflache halten und mit dem
Schaber mit raschen Bewegungen kleine Stiicke vom Teig direkt in den Wassertopf schaben.
Wenn die Spéatzle im Laufe des Garprozesses an die Wasseroberflache kommen, sind sie fertig.
Mit einem Schaumléffel die Spatzle aus dem kochenden Wasser nehmen und in der
bereitgestellten Schiissel abtropfen lassen. Die Spatzle in einer Pfanne mit der Butter schwenken.

Fur die Rostzwiebeln die Gemisezwiebel in dinne Scheiben hobeln. Mit dem edelstfRzem
Paprikapulver und dem Mehl mischen und in einem Sieb das Uberschissige Mehl abklopfen. Die
Zwiebeln kurz frittieren und anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wirzen.

Die Zwiebelsauce vom Herd nehmen und die kalte Butter einriihren, salzen und pfeffern. Den

Schwabischen Zwiebelrostbraten mit Spatzle und gebratenem Chicorée auf Tellern anrichten, mit
dem Schnittlauch garnieren und servieren.
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Leibgericht: ,Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und Radieschensalat”
von Angelika Kuschinsky

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Klopse:

250¢ gemischtes Hackfleisch
1 Ei

1 Zwiebel

1 Zitrone

409 Margarine

409 Mehl

2EL Paniermehl

2 Lorbeerblatter

6 Pimentkdrner

359 Kapern

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Far die Salzkartoffeln:
200 g mehligkochende Kartoffeln
2 Zweige glatte Petersilie
Salz, aus der Muhle
weilter Pfeffer, zum Abschmecken

FiUr den Radieschensalat:

300¢g Radieschen
1EL Tafelessig

1EL Sonnenblumenol
1 Bund Schnittlauch

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle
Zubereitung
In einem Topf gesalzenes Wasser zum Sieden bringen.

Fur die Kochklopse das Hackfleisch mit Ei und Paniermehl vermengen. Die Zwiebel abziehen, fein
hacken und ebenfalls dazugeben und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse Klo3e formen und fur 15 Minuten mit Piment und Lorbeerblattern in dem Wasser
gar ziehen lassen. Die Margarine in einem Topf erhitzen, das Mehl darin anschwitzen und mit dem
Wasser der Klopse auffiillen bis eine sdmige Sauce entsteht. Die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Die Sauce mit Salz, Zitronensaft und Kapern abschmecken.

Fur die Salzkartoffeln die Kartoffeln schalen und in Salzwasser fir etwa 15 Minuten gar kochen.
Die Petersilie waschen, abzupfen und fein hacken.



Fir den Radieschensalat die Radieschen waschen und in diinne Scheiben schneiden. Den Zucker
mit Salz, Essig, Ol und einem Essléffel Wasser verriihren und iiber die Radieschen geben. Den
Schnittlauch waschen und fein schneiden. Den Schnittlauch als Garnitur Gber den Salat geben.

Die Kartoffeln mit der Petersilie garniert auf Teller geben. Die Sauce daneben verteilen, die Klopse
dazu geben und den Salat separat servieren.



Leibgericht: ,Lammlachs mit gestampften SifRkartoffeln und Weil3kraut® von
Christoph Kist

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Lammlachs:

2 Lammlachse a 150 Gramm
2 Knoblauchzehen

150 g Butter

2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian

Rapso6l, zum Anbraten

Fur die SuRkartoffeln:

4 mittelgroRe Sufkartoffeln
2cm Ingwer

150¢g Butter

100 ml Sahne

1TL Zimt

1TL Sternanis

1 Zitrone

1 Zweig Rosmarin

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das WeilR3kraut:

1 Kopf Weil3kraut

100 g gewlrfelter Speck
2 Zwiebeln

100 ml Sahne

100 g Zucker

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung
Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fur den SuRkartoffelstampf die SidRkartoffeln schdlen und in Sticke schneiden. Dann in
Salzwasser fur 15 bis 20 Minuten kochen. AnschlielRend das Wasser abgief3en und die Kartoffeln
grob stampfen. Die Butter mit der Sahne in einem Topf aufkochen lassen. Sternanis und Zimt
dazugeben. Den Rosmarin abzupfen und die Muskatnuss reiben. Den Ingwer schélen und fein
reiben. Butter-Sahne-Gemisch mit Rosmarin, Muskat und Ingwer zu dem Stampf geben und grob
aufschlagen. Die Zitrone waschen und trocknen. Einen Teil der Zitronenschale zu dem Stampf
reiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur den Lammlachs in einer Pfanne das Ol erhitzen und die Lammlachse scharf darin anbraten.
Den Knoblauch abziehen und andriicken und mit in die Pfanne geben. Thymian und Rosmarin
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abzupfen und mit der Butter dazugeben. AnschlieBend das Fleisch in den Ofen geben und gar
ziehen lassen.

Fur das WeiRkraut die Zwiebel abziehen und fein hacken. Gemeinsam mit dem Speck anbraten
und wieder herausnehmen. In einer neuen Pfanne den Zucker karamellisieren lassen.
AnschlieRend das Weillkraut in Streifen hobeln, zugeben und anbraten. Danach die Zwiebeln und
den Speck sowie die Sahne zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die SuRRkartoffeln in einem Vorspeisenring anrichten. Das Weil3kraut in der Mitte anrichten und das
Fleisch anlegen und servieren.



Leibgericht: ,Ravioli mit Ricottafillung und Blattsalat mit Balsamico-
Dressing” von Silke Jachinke

Zutaten fur zwei Personen

Fiur den Nudelteig:

100 g Weizenmehl
1 Ei
1EL Truffelol

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Ravioliftllung:

200 g Ricotta

1 Zitrone
259 Parmesan
25¢g Pecorino

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Salat:

100 g gemischter Blattsalat (heller und dunkler Eichblatt)
10 Blatter Basilikum

2EL Balsamico-Essig

5EL Olivenadl

509 Pinienkerne

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

AulRerdem:
30¢g Butter
10 Salbeiblatter

Zubereitung

Fur den Nudelteig das Mehl mit einer Mulde auf der Arbeitsflache anrichten und in die Mulde das
Ei, eine Prise Salz sowie das Triffeldl geben und mit der Hand alle Zutaten nach und nach zu
einem Teig verkneten, bis dieser sich locker von den Finger I6st. Den Teig zu einer Kugel formen
und in Frischhaltefolie fir etwa 20 Minuten in den Kihlschrank zum Ruhen legen. Nach dem
Ruhevorgang den Teig aus dem Kihlschrank nehmen, ausrollen und mit der Nudelmaschine
Teigblatter herstellen. Die rohen Teigblatter grof3ziigig mit Mehl bestreuen, so dass die restliche
Feuchtigkeit dem Teig entzogen wird.

Fir den Salat die Pinienkerne rosten, mit dem Basilikum klein hacken und anschlieRend mit dem
Olivendl und Balsamico-Essig vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat waschen,
mit einer Salatschleuder trocken schleudern und beiseite stellen.

Fur die Raviolifillung die Zitrone waschen, trocknen und die Schale abreiben. Pecorino und
Parmesan reiben. Den Ricotta, die abgeriebene Schale der Zitrone, den Pecorino und den gréf3ten
Teil des Parmesans mit einer Gabel verriihren. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

-7 -



Fur die Ravioli reichlich gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zwei
Nudelteigblatter etwa einen Millimeter dick und zehn Zentimeter breit ausrollen und das erste
Teigblatt in das vorab mit Mehl bestaubte Ravioliférmchen einlegen. Dann jeweils einen gehauften
Teeloffel der Fullung in die jeweilige Mulde auf den Teig draufsetzen und das zweite Nudelteigblatt
oben auflegen. AnschlieBend mit einem kleinen Nudelholz solange driber rollen bis die beiden
Nudelteigblatter sich verbunden haben. Die Ravioli aus der Form Idsen, in das kochende
Salzwasser einlegen und etwa vier Minuten kochen.

Inzwischen eine grol3e Pfanne erhitzen. Die Butter darin zerlassen und die Salbeiblatter knusprig
braten. Die Butter soll dabei aufschaumen, aber nicht braun werden.

Wahrenddessen die Ravioli abseihen und in der Pfanne mit der Salbeibutter vermischen. Die
Zitrone halbieren, den Saft auspressen und mit in die Pfanne traufeln.

Die Ravioli auf Tellern anrichten, die Butter dartiber verteilen, den Blattsalat daneben setzen, mit
dem Dressing garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Hackfleischtopf mit Knoblauchbaguette® von Michael
Jurcionowski

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Hackfleischtopf:

300¢ gemischtes Hack

3 Tomaten

1 grune Paprika

1 Chilischote

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1TL Kimmel

1TL Chilipulver

1TL edelsiRRes Paprikapulver
1TL Oregano getrocknet

250 ¢ Kidneybohnen

250 ml Rinderfond

2ml Rotwein

3 EL Sonnenblumendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Knoblauchbaguette:

1 kleines Baguette
2 Knoblauchzehen
25¢g Butter

300¢g Joghurt 3,5 %

Zubereitung

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, wirfeln und in einer Pfanne mit einem Essléffel Ol funf
Minuten anschwitzen bis sie weich sind. Die Chilischote der L&nge nach aufschneiden, von Kernen
und Scheidewéanden befreien, fein hacken und gemeinsam mit Kimmel und Chilipulver in die
Pfanne geben und weitere zwei Minuten diinsten.

Das Hackfleisch in einen Topf mit dem restlichen Ol, Paprikapulver und dem Oregano geben und
bei starker Hitze krimelig anbraten. Die Tomaten kreuzweise einschneiden, halbieren und mit
siedendem Wasser UbergieRen. AnschlieRend Tomaten halbieren, die Kerne heraustrennen, die
Haut abziehen und alles fein purieren. Nun die Masse durch ein Sieb streichen. Anschliel3end in
das Hackfleisch unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rinderfond und Rotwein
ebenfalls unter das Hackfleisch riihren. Die Paprika waschen, trocken tupfen, aufschneiden und
von Kernen und Scheidewanden befreien. Anschlie3end wirfeln und mit in den Topf mischen. Die
angebratene Zwiebel und den Knoblauch ebenfalls untermischen. Alles bei mittlerer Hitze 30
Minuten kocheln lassen und finf Minuten vor dem Ende die Bohnen dazugeben und mit
aufkochen.



Wahrenddessen in einer Pfanne die Butter erhitzen. Die Knoblauchzehen abziehen und fein
schneiden. Das Baguette in Streifen schneiden und in der Pfanne anbraten. Den Knoblauch
dariiber streuen und kurz mitbraten.

Den Hackfleischtopf auf Tellern anrichten, das Baguette dazugeben und mit Joghurt garniert
servieren.
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Leibgericht: , Asiatischer Rindfleisch-Salat* von Viktoria Schiinemann

Zutaten fur zwei Personen

FiUr den Rindfleisch-Salat:

2009 Rinderfilet

100 g gemischte Salatblatter
100 g Cherry Tomaten

60 g Cashewnusse

s Salatgurke

Ya rote Zwiebel

2 Frihlingszwiebeln

% Bund Koriander

% Bund Minze

% Bund Thaibasilikum

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Dressing:

2 kleine rote Chilischoten
1EL frischer Ingwer

1 Limette

1 Knoblauchzehe

2TL Sesamol

1TL Palmzucker

1TL Fischsauce

1TL Sojasauce

Salz, aus der Mihle
weiller Pfeffer, zum Abschmecken

Fir die Garnitur:

5 frische Korianderblatter
1 Kaffir-Limettenblatt
1 Beet asiatische Kresse

Zubereitung

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fur das Dressing die Limette halbieren und den Saft herauspressen. Den Limettensaft mit dem
Palmzucker, der Fischsauce, dem Sesamdl und der Sojasauce vermischen. Die Knoblauchzehe
abziehen, pressen und in das Dressing geben. Den Ingwer schalen und dazu reiben. Das
Rinderfilet waschen und trocken tupfen. In der Halfte des Dressings das Rinderfilet marinieren.
Anschlieend das Fleisch in einer Pfanne von beiden Seiten drei bis vier Minuten scharf anbraten
und im Ofen fur zehn Minuten weitergaren. Danach zehn Minuten ruhen lassen.

Die Tomaten waschen und halbieren. Die Gurke waschen, trocknen und in schmale Streifen
schneiden. Die Zwiebel und die Frihlingszwiebeln abziehen und fein schneiden. Die Chilischoten
der Ladnge nach anschneiden, von Kernen und Scheidewanden befreien und fein schneiden. Die
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Minze, das Basilikum und den Koriander waschen, trocknen, in schmale Streifen schneiden und
alles zum Salat hinzufiigen. Die Cashewkerne in der Pfanne anrésten, in einer Moulinette
zerhacken und auch zum Salat hinzufugen.

AnschlieBend das Rinderfilet diinn aufschneiden und mit dem Salat und dem restlichen Dressing
vermischen. Den Salat auf Tellern anrichten, mit Koriander, Kaffir-Limettenblatt und Kresse

garnieren.
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