| Die Kichenschlacht — Menu am 16. Juni 2017 |
Leibgericht mit Nelson Muller

Fir den Kalbstafelspitz:

1 Kalbstafelspitz a 300 g

1 EL Butter

Neutrales Pflanzendl, zum
Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kartoffel-Spinat-Stampf:
250 g Blattspinat

250 g mehligkochende Kartoffeln
125 ml Milch

40 g Butter

Y. Vanilleschote

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Sahne-Meerrettich:
50 g frischer Meerrettich

1 EL Meerrettich, aus dem Glas
125 g Sahne

Y2 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

100 g Kohlrabi

100 g Karotten

100 g Knollensellerie

5 g Butter

100 g mehligkochende Kartoffeln
Sonnenblumendl, zum Frittieren

Eveline Doll

Tafelspitz vom Kalb mit Kartoffel-Spinat-
sStampf und Sahne-Meerrettich

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen,
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit 1 EL Ol
und Butter erhitzen, Fleisch darin anbraten.

Anschlief3end fir ca. 20 Min. in den Ofen geben und nach Garzeit 5
Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren in Scheiben schneiden.

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Spinat putzten, waschen und
in einem Topf mit heiBRem Wasser blanchieren. AnschlieRend abseihen und
mit kaltem Wasser abschrecken, ausdriicken und in einer Moulinette
purieren. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzten und zum Kochen bringen.
Die Kartoffeln schalen, im Wasser weich kochen, abseihen und passieren.
Knoblauch abziehen, halbieren und in die Milch geben. Muskatnuss reiben.
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Butter in einem Topf erhitzen und braun werden lassen. In einem weiteren
Topf Milch mit Salz, Muskat und Vanillemark aufkochen, vom Herd nehmen
und 15 Minuten ziehen lassen. Kartoffeln, Spinat und braune Butter
unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den frischen Meerrettich reiben und mit Meerrettich aus dem Glas
vermischen.

Sahne schlagen, mit Meerrettich-Mischung und Salz und Zucker
vermengen.

Kohlrabi, Karotten und Sellerie schalen, klein schneiden, kurz in einem
Topf mit Salzwasser kochen und anschliefend in einer Pfanne in Butter
schwenken. Kartoffeln schalen, in diinne Scheiben schneiden, dann in
feine Streifen schneiden. Trockentupfen und mit der

Starke vermischen. In einen Topf etwa 2,5 cm hoch

Ol geben und erhitzen. Kartoffeln darin goldgelb backen.

Kalbstafelspitz mit Kartoffel-Spinat-Stampf, Gemise, Kartoffel-Stroh und
Sahne-Meerrettich auf Tellern anrichten und servieren.




Fir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 250 g

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnelen:

6 ganze frische Riesengarnelen
2 Bund glatte Petersilie

1 Zehe Knoblauch

2 getrocknete Schoten Chili
Olivendl, zum Anbraten

Grobes Meersalz

Fur den Wakame-Gurken-Salat:
1 Salatgurke

125 g getrocknete Wakame-Algen
2 cm frischen Ingwer

1 Limette

2 EL Reisessig

2 EL Sojasauce

1 EL Sesam

Salz, aus der Mihle

Lukas Schmidt

Surf and Turf mit Wakame-Gurken-Salat
und Sesam

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rinderfilet fir eine Minute in einer Pfanne mit Ol scharf von jeder Seite
anbraten. Bei schwacherer Hitze jede Seite nochmal weitere 3-4 Minuten
weiter braten. Gegen Ende der Bratzeit kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und far ca. 5 Minuten in den Ofen geben.

Garnelen vom Kopf befreien und den Darm entfernen. Das Ol in einer
Pfanne auf mittlerer Stufe erwarmen. Knoblauch abziehen und
kleinschneiden, Chilischoten halbieren, die Kerne entfernen und
kleinschneiden. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken.
Knoblauch, Chili und Petersilie in die Pfannen geben und fiir 3 Minuten
garen. Grobkoérniges Salz und Garnelen hinzu geben und maximal 5
Minuten im Ol braten.

Die Wakamealgen in Wasser einlegen, ausdricken und nach Belieben
schneiden. Gurke schélen und ebenfalls nach Belieben schneiden. Limette
halbieren und den Saft auspressen. Ingwer schalen und klein schneiden.
Reisessig, 1 Prise Salz, Sojasauce, Ingwer und Limettensaft hinzugeben
und gut vermengen. Sesam uber den Salat streuen.

Surf and Turf mit Wakame-Gurken-Salat und Sesam auf Tellern anrichten
und servieren.
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Fir den Senfrostbraten:

2 Rumpsteaks a 180 g

2 Schalotten

4 EL Dusseldorfer Senf (bringt sie
mit)

4 EL Mehl

Pflanzendl, zum Braten
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Bratkartoffeln:

3 festkochende Kartoffeln

2 Schalotten

2 Scheiben Bacon

2 Zweige glatte Petersilie

1 TL Kimmel

1 TL Majoran

Paprikapulver, zum Abschmecken
Pflanzenol, zum Braten
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Rotweinsauce:
250 ml Rinderfond

250 ml Rotwein

200 ml Portwein

100 g kalte Butter

1 TL Tomatenmark

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

1 TL Zucker

1 Nelke

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den griinen Salat mit
Joghurt-Schnittlauch-Dressing:
2 Kopfsalat

100 g Pinienkerne

Elvira Miiller

Dusseldorfer Senfrostbraten mit
Rotweinsauce, Bratkartoffeln, grunem
Salat und Joghurt-Schnittlauch-Dressing

" 2utaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und sehr diinn klopfen. Schalotten
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel bemehlen, bis sie
nicht mehr feucht sind, anschliellend Senf dazugeben und zu einer dicken
Masse vermengen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und eine Seite mit
der Schalotte-Senf-Masse bestreichen. Die bestrichene Seite noch einmal
in Mehl legen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und das Fleisch mit der
bestrichenen Seite 1 Minute braten, anschlieRend wenden und nochmals
etwa 2 Minuten braten. Butterschmalz am Ende hinzugeben und das
Fleisch kurz darin schwenken. Zum Schluss fiir ca. 5 Minuten im Ofen
weitergaren.

Die Kartoffeln waschen, schalen und in feine Scheiben hobeln. Schalotten
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und
die Kartoffeln darin knusprig anbraten. Schalottenwirfel, Bacon, Kiimmel
und Majoran zugeben und kurz mit anbraten. AnschlieRend mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Butterschmalz am Ende dazugeben und
die Kartoffeln kurz darin schwenken.

Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Zucker und Tomatenmark in die Pfanne, in der das Fleisch gebraten wurde,
geben und kurz erhitzen. Mit Rotwein und Portwein abléschen und
Rinderfond, Nelke, Lorbeerblatt, Thymian- und Rosmarinzweig zugeben
und bei starker Hitze auf die Halfte reduzieren. Die Butter in Wiirfel
schneiden. Die Rotwein-Fond-Flissigkeit durch ein Sieb passieren mit Salz
und Pfeffer abschmecken und die Butter mit einem Schneebesen
unterschlagen, bis eine samige Sauce entstanden ist.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in kleine Rollchen schneiden.

Den Salat waschen, trocken schleudern und grob in kleine Stlicke zerteilen.
Joghurt, Créme fraiche, Honig und Senf mit etwas Ol, Salz, Pfeffer und den




100 g Créme fraiche

100 g Joghurt

1 TL Senf

1 TL Honig

1 Bund Schnittlauch

Pflanzenol, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Schnittlauchrélichen zu einem Dressing vermengen und Uber den Salat
geben. Eine Pfanne ohne Fett erhitzen und die Pinienkerne darin anrésten,
anschlieBend diese Uber dem Salat verteilen.

Dusseldorfer Senfrostbraten mit Rotweinsauce, Bratkartoffeln, grinem
Salat und Jogurt-Schnittlauch-Dressing auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Cavatelli:
200 g Weizenmehl
Salz, aus der Muhle

Fir die Krauterseitline und
Salsiccia:

200 g Bratwurst (Salsiccia sale e
pepe)

100 g TK Steinpilze

100 g getrocknete Steinpilze

100 g Krauterseitlinge

5 Cherrytomaten

1 Schote Chili

2 Zehen Knoblauch

20 g Butter

80 g Ricotta salata

150 ml WeilRwein

2 EL Olivendl

1 Bund glatte Petersilie

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Antonio Radano

Selbstgemachte Cavatelli mit
Krauterseitlingen und Salsiccia

Zutaten fir zwei Personen

Mehl, Salz und 100 ml lauwarmes Wasser in einer grof’en Schiissel
vermengen. Zunadchst mit einer Gabel vermischen, dann mit den Handen
kraftig kneten bis nichts mehr an den Fingern klebt. Den Teig fir etwa 10
Minuten ruhen lassen, anschlieBend auf etwa 1 cm Durchmesser rollen und
mit einem Messer in 1 cm lange Stlicke schneiden, sodass die Teigzylinder
etwa 1 cm hoch sind und 1 cm Durchmesser haben. Mit den Fingern
Cavatelli aus den Teigzylindern formen. Einen Topf mit Salzwasser
aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Cavatelli fir etwa 2 Minuten im
kochenden Salzwasser kochen und anschlieRend abseihen.

Die Salsiccia aus der Pelle I0sen und in kleine Stiicke schneiden. Chili der
Lange nach aufschneiden, von Scheidewanden und Kernen befreien und
klein hacken. Eine grol3e Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen, Salsiccia und
etwas Chili nach Geschmack zugeben und braten, bis die Salsiccia
knusprig ist. Krauterseitlinge putzen und % grob zerkleinern, die Ubrigen
der Lange nach durchschneiden. Rosmarin und Petersilie abbrausen und
trockenwedeln, die Petersilie klein hacken. Knoblauch abziehen. Grob
zerkleinerte Krauterseitlinge, Cherrytomaten, den Rosmarinzweig und eine
Zehe Knoblauch der Pfanne zugeben und mitbraten. Steinpilze
kleinschneiden und dazugeben. Mit WeilRwein abléschen, mit Salz und
Pfeffer wirzen und aufkochen lassen. Eine weitere Pfanne mit 1 EL
Olivendl erhitzen, die Ubrigen Pilze darin braten, 1 Zehe Knoblauch
zugeben und mitbraten. Die Pilze salzen und pfeffern, aus der Pfanne
nehmen und das Olivendl zu der Salsiccia geben. Cavatelli, Petersilie und
Butter der Salsiccia zugeben und kurz aufkochen lassen, anschlieftend
untermischen und fir 2 Minuten ziehen lassen.

Cavatelli mit Krauterseitlingen und Salsiccia auf Tellern anrichten, mit grob
geriebenem Ricotta salata garnieren und servieren.




Fur das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel 2 160 g

2 Eier

1 Zitrone

2 EL Sahne

50 g Mehl

200 g Semmelbrosel

300 g Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer , aus der Mihle

Fur den Kartoffel-Feldsalat:

250 g festkochende Kartoffeln
100 g Feldsalat

1 Schalotte

1 EL Estragonsenf

2 EL Krauteressig

1 TL Zucker

1 TL Salz

2 EL Klrbiskerndl

Schwarzer Pfeffer , aus der Muhle

Lisa Dahlke

Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Feldsalat

2utaten fur zwei Personen

Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen Klarsichtfolie diinn
ausklopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fir die Panade das Mehl in
einen Teller geben, in einem zweiten die Eier mit Sahne, Salz und Pfeffer
verquirlen, und in einen dritten die Semmelbrésel. Die Kalbsschnitzel
zunachst in Mehl, dann in der Eimischung und anschlielend in den
Semmelbréseln wenden. In einer heilen Pfanne mit Butterschmalz
goldgelb ausbacken und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Zitrone in Scheiben schneiden und beim Servieren dazulegen

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln waschen, mit der
Schale im Topf kochen und anschliefend schalen. In ca. 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Schalotte abziehen und fein schneiden und
unter die Kartoffeln mischen.

Fir die Marinade den Senf mit Zucker und Salz gut vermengen, den Essig
und ca. doppelt so viel Wasser aufgief3en. Am besten liber die noch
warmen Kartoffel geben und mit Kirbiskerndl GbergieRen. Mit Pfeffer
abschmecken.

Feldsalat waschen, trocken schleudern und erst kurz vor dem Servieren
unterheben.

Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Feldsalat auf Tellern anrichten und
servieren.
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Fir den Lammricken:

1 Lammrtcken a 200 g

3 Zehen Knoblauch

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Olivendl, zum Anbraten

100 g Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Balsamico-Sauce:

2 Schalotten

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

300 ml Kalbsfond

50 ml Rotwein (mit wenig Saure)
3 EL Aceto Balsamico

2 EL Tomatenmark

1 EL Mehl

50 g Butter

Olivendl, zum Anbraten

Etwas Zucker, zum Abschmecken
Salz und Schwarzer Pfeffer

Fir das Ratatouille:
1 Aubergine

1 Zucchini

1 rote Paprika

1 groRe Tomate

1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Thymian
Olivendl, zum Braten

Fur die Anna-Kartoffeln mit
Roquefort:

4 mehlig kochende Kartoffeln
100 g Butter

50 g Roquefort

Salz und Schwarzer Pfeffer

Lammrucken mit Balsamico-Sauce,
Ratatouille und Anna-Kartoffeln mit
Roquefort

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lammlachse in einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten, anschliefend im
Ofen flr ca. 20 Minuten garen, dabei ein Fleischthermometer benutzen und
bei einer Kerntemperatur von 55 Grad aus dem Ofen nehmen und kurz
ruhen lassen. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken wedeln und mit
der Butter in einer Pfanne langsam erhitzen. Knoblauch mit dem Messer
andriicken und hinzugeben. Lammlachse darin aromatisieren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Schalotten abziehen, fein hacken und in Olivendl in einer Pfanne
anschwitzen. Tomatenmark und Zucker hinzufligen und mit anschwitzen.
Dann mit Balsamico, mit Rotwein und zum Schluss mit Kalbsfond
abldschen und stark reduzieren. Thymian und Rosmarin abbrausen,
trocken wedeln und feinhacken. Zusammen mit Butter und etwas Mehl
hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Durch ein Feinsieb
sieben.

Aubergine, Zucchini und Paprika abbrausen und trocken tupfen. Von
Kerngehausen befreien und fein wirfeln. Knoblauchzehe abziehen und fein
hacken. Zuerst die Aubergine mit Olivendl in einer beschichteten Pfanne
weich braten und auf die Seite stellen. Anschlief3end die Zucchini und
Paprikawtrfel weich braten und zum Schluss Knoblauch dazu geben.
Tomate mit einer Reibe reiben und das Fruchtfleisch auffangen. In die
Pfanne geben und mit abgezupftem Thymian vermengen und kurz erhitzen.

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zimmerwarme Butter und
Roquefort vermengen. Kartoffeln schalen und mit Hilfe eines Hobels diinne
Scheiben schneiden. Uberlappend auf eine kleine Auflaufform
abwechselnd mit der Roquefort-Butter belegen. Mit Salz und Pfeffer
wuirzen. Im Ofen ca. 20 Minuten backen.

Lammricken mit Balsamico-Sauce, Ratatouille und Anna-Kartoffeln mit
Roquefort auf Tellern anrichten und servieren.




