| Die Kiichenschlacht - Menii am 17. Januar 2017 |
Tagesmotto: "Wurzelgemiise" mit Christian Lohse

Fir das Gemiuse:
250 g Topinambur
250 g Karotten

2 Fruhlingszwiebeln
1 Zehe Knoblauch
Y4 rote Schote Chili
% Orange

% Granatapfel

% Bund Minze

20 g Walnisse

100 ml Gemisefond
2 EL Pflanzenol

1 Prise Zimt

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Reis:

100 g Jasminreis
200 ml Gemusefond
Salz, aus der Muhle

Jennifer Farber

Wurzelgemiise mit Orangen, Granatapfel und
Jasminreis

Zutaten fiir zwei Personen

Die Karotten, Rilben und Topinambur abbrausen und schélen. Karotten
und Ruben in dinne Spalten schneiden, Topinambur in dicke Scheiben
zerteilen. Die Frihlingszwiebeln abbrausen und in diinne Ringe
schneiden. Die Chilischoten abbrausen und kleinhacken. Den Knoblauch
abziehen und mit einem Messerriicken flach driicken. Die Orangen
schéalen und die Filets herausschneiden. Die Kerne des Granatapfels
ausbrechen. Die Minze abbrausen, trocken wedeln und die Blatter klein
schneiden. Das Ol in einem breiten Topf erhitzen. Die Friihlingszwiebeln,
Knoblauch und Chili darin anbraten. Karotten, Topinambur und Ribe
dazugeben, mit der Briihe abléschen. Zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren
lassen, danach nochmals ca. 10 Minuten ohne Deckel garen, bis die
Flissigkeit verdampft ist. Mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen;
Granatapfelkerne, Minze und Orangefilets dazugeben und unter
Schwenken kurz erhitzen. Walnisse in einer Pfanne anrésten und dartber
streuen.

Reis in einem Topf mit Gemisefond aufkochen lassen. Mit Salz
abschmecken.

Den Reis in einem Servierring auf Tellern anrichten, das Wurzelgemise
daneben drapieren, mit Minze garnieren und servieren.




Fur das Karottengemiise:

10 bunte Karotten

1 Zwiebel

1 Bund krause Petersilie

1 Zweig Liebstéckel

1 EL Butter

100 ml Sahne

1 EL Zucker

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Pastinaken-Pommes:

8 Pastinaken

500 ml Frittier Ol

100 g Panko

100 g Mehl

3 Eier

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Hackfleisch-Balle:
400 g gemischtes Hackfleisch
1 Zwiebel

1 Bund krause Petersilie

2 Eier

1 getrocknetes Brétchen

100 ml Milch

1 EL Butter

150 g Schweineschmalz

1 TL Paprikapulver

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Bernd Stehle

Buntes Karottengemiise mit Pastinaken-Pommes
und Hackfleisch-Bidllchen

Zutaten fiir zwei Personen

Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Karotten schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und
kleinschneiden. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken.
Zwiebeln, Petersilie und Liebstdckel in Butter in einer Pfanne diinsten.
Karottenwirfel und Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Mit
Sahne abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei schwacher
Hitze kdcheln lassen.

Die rohen Pastinaken mit einem scharfen Messer in Scheiben schneiden.
Eier aufschlagen und verquirlen. Pastinaken-Scheiben erst im Mehl, dann
in den Eiern und zum Schluss im Panko wenden und kurz in der Fritteuse
garen. Rausnehmen, auf einem Kichenpapier abtropfen lassen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Die Petersilie abbrausen, trocken
wedeln und kleinhacken und zusammen mit den Zwiebeln in einer Pfanne
in Butter diinsten. Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen und in
die Pfanne geben. Eier aufschlagen und dazugeben. Das Brétchen in
Milch einweichen, wie einen Schwamm ausdriicken und zu dem
Hackfleisch geben. Alles gut durchmischen und in kleine Kiichle formen.
Eine weitere Pfanne mit Schmalz aufsetzen und das Hackfleischktichle
darin scharf anbraten. AnschlieRend im Ofen gar ziehen lassen.

Das Karottengemuse mittig auf einem Teller anrichten, die Pastinaken-
Pommes und die Hackfleisch-Bélle daneben platzieren und servieren.




Fur das Wurzelgemiise-Risotto:
150 g Risottoreis

500 ml Gemiusefond

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

150 g Karotten

150 g Petersilienwurzel

300 g Rote Bete

100 g Parmesan am Stiick

1 Bund glatte Petersilie

2 EL Olivendl

50 ml Wermut

1 EL Butter

1 Bund Thymian

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Gremolata:

1 Zehe Knoblauch

1 Bund glatte Petersilie
1 Zitrone

Chili, aus der Muhle

Silvia Seither

Wurzelgemiise-Risotto mit Gremolata

Zutaten fiir zwei Personen

Karotten, Petersilienwurzel und Rote Beete abbrausen, trocken tupfen und
in ca. 1 cm grolRe Wiirfel schneiden. Rote Bete in einem Topf mit
Salzwasser kochen. Fond in einem Topf erhitzen und warm halten.
Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. 1 EL Ol in einem Topf
erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin glasig diinsten. Die Halfte der
Karotten, Petersilienwurzel und gekochten Rote Bete zugeben und bei
mittlerer Hitze 3 Minuten mitdinsten. Reis zugeben und unter Rihren kurz
mitdUnsten. Mit Wermut abléschen und vollstéandig einkochen lassen.
Gerade so viel Fond zugiefRen, dass der Reis bedeckt ist und offen bei
mittlerer Hitze unter haufigem Rihren 20 Minuten garen. Dabei immer
wieder Fond aufgiel3en.

In der Zwischenzeit 1 EL Ol und ¥ EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Das
restliche Gemuse und den Thymian bei mittlerer bis starker Hitze 10
Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben. Die Halfte
des Parmesans und ¥z EL Butter unter das Risotto mischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fir das Gremolata Petersilie abbrausen, trocken wedeln, kleinhacken und
mit der abgeriebenen Zitronenschale und Chiliflocken mischen. Knoblauch
abziehen, kleinschneiden und untermischen.

Risotto mit gebratenem Gemise, Gremolata und restlichem gehobelten
Parmesan bestreut servieren.




Fur die Herzoginkartoffeln:

150 g mehligkochende Kartoffeln
150 g Pastinake

2 Eigelbe

1 EL Butter

1 TL Cayennepfeffer

1 Muskatnuss

Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Entenbrust mit Sauce:
1 Entenbrustfilet a 150 g

3 Schalotten

4 Orangen

100 ml Wasser

1/8 Knolle Ingwer (ca. 1-2 cm)
2 Lauchzwiebeln

1 EL Zucker

1 EL Mehl

1 EL Sojasauce

Fur das Karotten-Gemise:

300 g Babykarotten

50 g Bultter

1 EL Zucker

1% Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Niklas Klein

Pastinaken-Herzoginkartoffeln mit Entenbrust,
Karotten-Gemiise und Orangen-Ingwer-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 225 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser ca. 5
Minuten kochen. AnschlieBend die Pastinake schalen, kleinschneiden,
hinzugeben und 10 Minuten mitkochen. Wasser abgiel3en und etwas
abkihlen lassen. Mit der Kartoffelpresse zerkleinern, Butter und ein Eigelb
hinzufiigen und mit Cayennepfeffer, Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Masse in Spritzbeutel fillen und Herzoginkartoffeln auf
Backblech spritzen. Diese mit zweitem Eigelb bestreichen und im
Backofen goldbraun backen.

Haut der Entenbrust rautenférmig einritzen. Das Filet von beiden Seiten
salzen und pfeffern. Auf der Hautseite anbraten bis diese knusprig ist.
Kurz von der anderen Seite braten. Wahrenddessen Ingwer schélen,
Lauchzwiebel kleinschneiden und zusammen mit dem Saft von zwei
Orangen sowie dem Wasser in die Auflaufform geben und mit
geschlossenem Deckel im Backofen erhitzen. Wenn die Entenbrust fertig
angebraten ist, diese ebenfalls in die Auflaufform geben und fir 10-14
Minuten mitgaren. In der Zwischenzeit Schalotten abziehen, fein
kleinschneiden und in Butter anschwitzen. Eine Mehlschwitze erzeugen,
den Sud aus der Auflaufform hinzufuigen und kurz aufkochen lassen. Die
Entenbrust in Alufolie gewickelt ruhen lassen. Orangenfilets aus den
Ubrigen 2 Orangen schneiden und in die Pfanne hinzugeben. Mit Zucker,
Sojasauce und Pfeffer abschmecken.

Babykarotten, abbrausen und in Stifte schneiden. In einer Pfanne mit
Butter leicht anbraten und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pastinaken-Herzoginkartoffeln mit der Entenbrust, den Karotten und
der Prangen-Ingwer-Sauce auf einem Teller anrichten und servieren.
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