| Die Kiichenschlacht — Menld am 19. Juni 2017 |

Fur das Kartoffelpiree:

250 g mehlig kochende Kartoffeln
50 g Butter

100 ml Sahne

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Blutwurst:

2 Scheiben Blutwurst a 120 g
50 g Mehl

Olivendl, zum Braten

Butter, zum Braten

Fir die Zwiebel:

1 weilRe Zwiebel

50 g Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Apfelspalten:
2 Apfel (Pink Lady)

1 Zitrone (Saft)

50 g Butter

100 g brauner Zucker

Leibgericht mit Mario Kotaska

Helmut Kettenil

Himmel und Aad mit frittierten Zwiebeln und
karamellisierten Apfelspalten

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Dann in einem Topf
10 Minuten in Salzwasser kochen, abgieen und ausdampfen lassen. In
einem anderen Topf Sahne und Butter erwdrmen und mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Diese Flussigkeit Giber die gekochten Kartoffeln giel3en, mit
einem Kartoffelstampfer zu einem groben Piree verarbeiten und alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Blutwurst mehlieren und in einer Pfanne in Ol und Butter 7 Minuten
braten.

Die Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. Ol auf 170 Grad
erhitzen. Zwiebelringe in Mehl wélzen, goldbraun in Ol frittieren und auf
Kichenpapier ausfetten. mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Apfel schalen, halbieren, die Gehause entfernen und die Apfel in
Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und den Zucker
dazugeben. Wenn der Zucker karamellisiert ist, die Hitze reduzieren und
die Apfelspalten goldbraun in der Pfanne schwenken. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Apfelspalten mit Zitronensaft
abschmecken.

Das Himmel und A&d mit frittierten Zwiebeln und karamellisierten
Apfelspalten auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Risotto :

200 g Risottoreis

1 Stange Staudensellerie

1 Zitrone (Saft und Abrieb)
1 Schalotte

3 Zehen Knoblauch

150 ml trockener WeilRwein
1L Gemiusefond

1 Kugel Buffelmozzarella
100g Parmesan

100g Butter

Olivendl zum Braten
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Black Tiger Prawns:
6 grolRe Black Tiger Prawns
2 Zehen Knoblauch

1 Schote Chili

Olivendl, zum Anbraten

Fir den frittierten Salbei:
1 Bund Salbei

300 ml Sonnenblumendl
Salz, aus der Mihle

Leila Irik

Zitronen-Risotto mit Buffelmozzarella und Black Tiger
Prawns

Zutaten fir zwei Personen

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Sellerie schélen
und fein wiirfeln.

Olivendl in die Pfanne erhitzen und Schalotte, Knoblauch und Sellerie
glasig anbraten. Risottoreis hinzugeben und kurz mit braten. Mit Weiwein
abléschen und den Wein reduzieren lassen. Nach und nach Fond zugieRRen
und die Flissigkeit einreduzieren lassen.

Buffelmozzarella klein schneiden. Schalen der Zitrone reiben und den
Abrieb auffangen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Parmesan reiben und etwas Kase als Garnitur bei Seite stellen.

Wenn das Risotto gar ist und eine schone Bissfestigkeit hat, Mozzarella
hinzugeben und glattrihren. Zitronenschale und —Saft hinzugeben und
unterrihren. Restlichen Parmesan und Butter unterheben und Risotto
cremig ruhren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Garnelen waschen und trockentupfen.

Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Chilischote der
Lange nach aufschneiden, Scheidewande und Kerne entfernen und in
dunne Streifen schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die
Garnelen glasig braten. Kurz vor Ende der Garzeit Knoblauch und Chili
hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol in einem Topf erhitzen. Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blatter
abzupfen. Salbeiblatter mit Klichenpapier grindlich trocken tupfen und im
erhitzen Ol kross frittieren. Blatter auf Kiichenpapier ausfetten lassen und
mit Salz bestreuen. Knoblauchscheiben aus der Pfanne nehmen und auf
ein Kiichenpapier geben.

Das Risotto auf den Tellern anrichten, Black Tiger Prawns darauf anrichten,
mit frittierten Salbei, Knoblauchscheiben und Parmesan garnieren und
servieren.




Fir den Fond:

2 Rinderknochen in Stlicken
3 Markknochen in Stlicken
1 weilRe Zwiebel

1 Mohre

Y. Stange Lauch

50 g Knollensellerie

750 ml Rinderfond

12 Bund Schnittlauch

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

Sonnenblumendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der
Mihle

Fir die Leberspatzen:
250 g Leber

250 g Mehl

2 Scheiben Mischbrot

1 weilRe Zwiebel

% Bund glatte Petersilie

3 Eier

2 EL getrockneter Majoran
Muskatnuss, zum Reiben
Butter, zum Braten
Sonnenblumendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der
Mdihle

Fir die Nudeln:
50 g Fadennudeln
Butter, zum Braten

Gottfried Mihling

Leberspatzen-Suppe mit knusprigen Nudeln und
Endivien-Salat

Zutaten fur zwei Personen

Einen Topf mit Ol erhitzen und Rinder- und Markknochen darin
goldbraun anbraten. Mit Fond abléschen.

Karotten und Sellerie schélen. Lauch waschen, von den unteren Enden
und auf3eren Blattern befreien. Zwiebel abziehen, halbieren. Karotten,
Sellerie und Lauch grob wirfeln und mit der Zwiebel in den Rinderfond
geben. Nelke, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer hinzugeben

und 20 Minuten ziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Fond durch
ein Sieb oder Mulltuch passieren. Schnittlauchrélichen tber die Suppe
geben.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Eine Pfanne mit Ol aufsetzen
und Zwiebel darin kurz anbraten. Brot in Wasser (kalt/warm)
einweichen. Leber abbrausen, trockentupfen und in grobe Stiicke
schneiden. Brot und in grobe Stiicke rupfen. Leber mit Zwiebel und Brot
durch den Fleischwolf drehen. Fleischmasse mit Mehl und Eier
durchkneten. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Muskatnuss wurzen.
Masse zu einem homogenen Teig schlagen und 10 Minuten ruhen
lassen.

Salzwasser in einem Topf erhitzen und den Teig von einem
Spétzlebrett in das siedende Wasser schaben. Gegebenenfalls
nachwirzen. Spatzen eine Minute kochen lassen und mit einem Sieb
abschopfen. Auf ein Backblech legen. Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Halfte der Spatzen in Butter knusprig anbraten.

Die andere Halfte der Spatzen in den Fleischfond geben.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Fadennudeln darin goldbraun
anbraten. Knuspernudeln auf Kiichenpapier abtropfen lassen.




Fir den Salat:

1 Kopf Endiviensalat

1 Orange (Saft und Abrieb)
1 EL Senf

1 TL Zucker

1 EL Orangenmarmelade
3 EL weil3en Balsamico

6 EL Ol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der
Mihle

Die Blatter vom Salat zupfen, 2 mal heil3 abbrausen. Kaltes Wasser in
eine Schissel geben und Salatblatter darin putzen. Salat
trockenschleudern. Orange abreiben, halbieren, auspressen und Saft
auffangen.

Senf, Zucker, Orangensaft und —abrieb, Balsamico, Ol, Salz und Pfeffer
zu einer Vinaigrette mischen.

Salat mit der Vinaigrette betrdufeln und vorsichtig unterheben.

Leberspatzen-Suppe mit knusprigen Nudeln und Endivien-Salat auf
tiefen Tellern anrichten und servieren.




Fur den Lachs:

2 Wildlachsfilets a 250 g (mit Haut)
Rapsdl, zum Braten

2 EL rote Pfefferbeeren

Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Spargel:

10 Stangen griiner Spargel

4 rote Cocktailtomaten

100 g Fetakase (Vollfett)

3 EL Olivendl,

2 EL rote Pfefferbeeren
Meersalz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Sauce:

1 Zitrone (Saft + Abrieb)
1 rote Schote Chili

1 Schalotte

2 cm Knolle Ingwer

1 Bund Barlauch

100 ml WeilBweinessig
100 ml Olivendl

100 ml Sonnenblumendl,
Zucker, zum Abschmecken
Meersalz, aus der Mihle

Ursula Gaisa
Wildlachs mit gratiniertem Spargel und Barlauch-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Lachs waschen und trocken tupfen. Den Fisch mit Meersalz wiirzen
und Ol in einer Pfanne erhitzen. Lachs auf der Hautseite ca. 5 Minuten
anbraten. Mit schwarzen und roten Pfeffer wiirzen. und fiir 2 Minuten
wenden.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Spargel im unteren Drittel schalen, mit Olivendl, Meersalz und Pfeffer
mischen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Feta mit
einer Gabel zerdriicken und Uiber den Spargel streuen.. Tomaten waschen,
trocken tupfen, salzen und zu dem Spargel auf das Backblech legen.. Fir
20 Minuten in den Ofen auf mittlerer Schiene geben.

Pfefferbeeren mit einem Morser zerstof3en und tiber den Spargel geben.

Barlauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und in ein hohes Gefal
geben. Olivendl und Sonnenblumendl hinzugeben und plrieren. Schalotte
abziehen, fein hacken und hinzugeben. Ingwer schélen und fein hacken.
Chilischote halbieren, Scheidewande und Kerne entfernen und fein hacken.
Zitrone abreiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Ingwer und Chili mit Salsa mischen und mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Zitronenabrieb, Zitronensaft und WeiBweinessig abschmecken.

Den gratinierten Spargel mit Cocktailtomaten garnieren und mit
gebratenem Wildlachs auf Tellern anrichten. Bérlauch-Sauce in kleine
Schisseln geben und gemeinsam servieren.
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Fur das Cordon Bleu:

2 Kalbsschnitzel a 150 g ( aus der
Oberschale)

3 Schreiben Kochschinken

3 Scheiben Emmentaler

4 Eier

200 g Paniermehl

50 g Butterschmalz

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Pommes:
4 mehlig kochende Kartoffeln
Salz, aus der Muhle

Fur den Salat:

1 Salatgurke

2 weilRe Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

1 Bund Dill

200 g saure Sahne

2 EL Krauteressig

1 TL Krauter der Provence
2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Far die Garnitur:
1 Zitrone

. Alexander Schiebl

Cordon bleu mit Pommes frites und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Fleisch von beiden Seiten
salzen und pfeffern. Schnitzel seitlich einschneiden und eine Tasche
bilden. Mit Kochschinken und Kése beflllen und wieder verschlie3en.
Paniermehl in eine Schale geben. Eier in einer dritten Schale aufschlagen
und verquirlen. Kalbsschnitzel erst in Mehl, dann in Ei und in Toastbrot
panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Cordon Bleu darin goldbraun
ausbacken.

Die Kartoffeln schéalen und in langliche Stifte schneiden. Kartoffelstifte in
Fett goldbraun ausbacken, auf Kiichenpapier ausfetten lassen und in eine
Schissel geben. Pommes salzen und in der Schissel schwenken, bis sich
das Salz gleichmafRig verteilt hat.

Die Gurke schélen, halbieren, Kerngehduse raus und in Scheiben
schneiden. In eine Schissel geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwiebeln abziehen und fein hacken.
Knoblauch und Zwiebel unter die Gurke mischen.

Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zusammen mit Saure
Sahne, Krauteressig und Olivendl mischen und mit Krauter der Provence,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Dressing unter den Gurkensalat mischen und nochmals abschmecken.

Die Zitrone in Scheiben schneiden.

Das Cordon Bleu mit Pommes frites und Gurkensalat auf Tellern anrichten
und servieren.
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Fur das Fleisch:

2 Hahnchenbrustfilets a 120 g
1 Aubergine

3 Flaschentomaten

2 Kugeln Mozzarella

50 g Parmesan

1 Zweig Salbei

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Zitronenthymian

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Risotto:
100 g Risottoreis
1 Zitrone (Abrieb)

1 Schalotte

20 g Parmesan
250 ml Gemusefond

100 ml trockenen WeilRwein
1, TL Butter
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Salat:

8 gelbe Cocktailtomaten

8 rote Cocktailtomaten

1 Schalotte

3 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Dagmar Gilles

Gebackene Hahnchenbrust mit Auberginen, Risotto und
Tomatensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Hahnchenbrustfilet waschen und trocken tupfen. Aubergine und Tomaten
waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Ein Backblech mit
Backpapier belegen und Auberginenscheiben in zwei Portionen darauf
verteilen. Tomatenscheiben darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Salbei abbrausen, trockenwedeln und 2 Blatter abzupfen. Rosmarin und
Zitronenthymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Salbei,
Rosmarin und Zitronenthymian auf Tomaten- und Auberginenscheiben
verteilen. Auf jedes Gemiisebett ein Hihnerbrustfilet legen. Parmesan
reiben. Mozzarella in Scheiben schneiden und auf das Fleisch legen.
Parmesan dariiber streuen. Ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen
goldgelb backen.

Die Schalotte abziehen, klein wiirfeln und in einer Pfanne in Olivendl
andinsten. Reis zugeben und kurz mit andiinsten. Gemusefond in einem
Topf erwarmen und nach und nach den Reis damit abléschen. Weil3wein
ebenfalls angief3en. Reis unter gelegentlichem Riihren 20 Minuten
kocheln lassen. Parmesan und Zitrone reiben. Zitronenabrieb, Parmesan
und Butter in das Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tomaten waschen und trockentupfen. Schalotte abziehen. Tomaten
halbieren und Schalotte wiirfeln. Schalotten mit Ol vermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten mit dem Dressing vorsichtig
vermengen.

Die gebackene Hahnchenbrust mit Auberginen, Risotto und Tomatensalat
auf Tellern anrichten und servieren.




