| Die Kiichenschlacht — Menld am 22. Juni 2017 |
Hauptgang & Dessert mit Mario Kotaska

Fir die Rosmarin-Kartoffel:
400 g Drillinge

2 Zehen Knoblauch

100 ml Olivendl

2 Zweige Rosmarin

Grobes Salz, aus der Mihle

Fir das Lammlachs:

2 Lammlachs a 200 g

1 Schote Chili (Piri-Piri)

2 Zehen Knoblauch

100 ml Olivendl

2 Zweige Rosmarin

Grobes Salz, aus der Mihle

Fur den Spargel

10 Stangen griiner Spargel

1 weilRe Zwiebel,

1 Zehe Knoblauch

Rapsdl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Sour-Cream:

125 g Sahnequark (40 % Fett)
250 g Creme fraiche

1 Bund Schnittlauch

1 EL Milch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Helmut Kettenil

Lammlachs mit gegrilltem grinen Spargel, Rosmarin-
Drillingen und Sour Cream

Zutaten fur zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffel kurz abwaschen, trocken tupfen, halbieren und in einen
Gefrierbeutel geben. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden.
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und Nadeln abzupfen.

Ol, Knoblauch, Rosmarin und Pfeffer in den Gefrierbeutel geben
hinzugeben und vermengen. Auf einem Backblech Backpapier auslegen,
Kartoffelscheiben ausbreiten und mit dem groben Salz bestreuen. Fir ca.
20 bis 25 Minuten in den Ofen geben. Kartoffeln vom Blech heben und auf
Klchenpapier ausfetten lassen.

Den Ofen auf 80 Grad Umluft erhitzen.

Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Rosmarin
abbrausen, trockenwedeln und Nadeln abzupfen. Chili der Lange nach
aufschneiden, Scheidewénde und Kerne entfernen und fein hacken.

Ol, Knoblauch, Rosmarin und Pfeffer in einen Gefrierbeutel geben geben
und vermengen.

Lamm waschen, trocken tupfen und fir einige Minuten in die Marinade
geben. Chili nach und nach hinzugeben, bis die gewlinschte Scharfe
erreicht ist.

Lachse aus der Marinade holen und leicht trocken tupfen. Marinade in eine
Pfanne geben und erhitzen. Fleisch scharf anbraten und zum Ruhe auf ein
Rost in den Ofen geben.

Vor dem Servieren das Fleisch in Tranchen aufschneiden.

Den Spargel schalen und die Enden abbrechen. In einer Grillpfanne Ol
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Spargel mit
Zwiebeln und Knoblauch in der Pfanne braten.

Den Quark und das Creme fraiche verquirlen. Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken.

Schnittlauch unter die Creme rithren und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Je nach Konsistenz mit Milch cremig rihren.

Das Lammlachs zusammen mit Spargel und Zwiebel-Knoblauch-Mischung
anrichten, Kartoffeln dazugeben, mit Soure-Creme garnieren und servieren.




Fir den Teig:

1 Birne

40 g Amarettini

1 EL Backkakao

2 Eier

30 g Bultter

80 ml Schlagsahne
30 g Mehl

50 g Zucker

Fur die Sauce:

120 ml Schlagsahne

50 g weil3e belgische Schokolade
2 cl Brandy

Fuar die Garnitur:
3 EL Puderzucker

Helmut KettenilR

Gebackene Birne mit Schokoladen-Brandy-Sauce

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Eier mit Schlagsahne verquirlen und in eine Schissel geben. Das Mehl
sieben und mit Zucker und Kakaopulver dazu rihren. Amarettini zerbréseln
und davon 20 g zu dem Teig geben. Uber einem Wasserbad die Butter
zerlassen und unter den Teig rthren.

Birne waschen und trockentupfen, Aufschneiden, entkernen und vierteln.

Teigmasse in Férmchen fillen und pro Form 2 Birnenstiickchen zentriert
platzieren. Die restlichen Amarettini tber der Birne und den Teig verteilen
und die Formchen 15 Minuten im Ofen backen. Nach dem Herausnehmen
mit Puderzucker bestreuen.

In einem Topf die restliche Sahne aufkochen. Schokolade klein hacken und
in der Sahne schmelzen lassen. Brandy in die Sauce geben, vom Herd
nehmen und 3 Minuten ziehen lassen.

Die gebackene Birne mit Puderzucker garnieren, in der Form servieren und
Schokoladen-Brandy-Sauce separat dazu reichen.




Fir den Couscous:

100 g Couscous

5 Organen (Saft)

1 rote Schote Chili

1 Bund Dill

20 g bittere Orangenmarmelade
1 Lorbeerblatt

3 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der
Muhle

Fur den Gurkensalat:

1 Salatgurke

10 g Butter

2 EL Chardonay-Essig

2 EL Olivenol

% Bund Dill

1 EL mittelscharfer Senf
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der
Mihle

Fir den Saibling:

2 Saiblingfilets & 120 g (mit Haut)
Sonnenblumendl, zum Braten

50 g Butter

Salz, aus der Mihle

Gottfried Mihling

Saibling mit Orangen-Couscous und Gurkensalat

Zutaten fur zwei Personen

Die Chili der Lange nach aufschneiden, von Kernen und
Scheidewéanden befreien und in feine Ringe schneiden. Orange
halbieren, auspressen und den Saft auffangen. 100 ml Orangensatft,
Chili, Orangenmarmelade und Lorbeer in einen Topf geben und auf die
Halfte reduzieren lassen. Couscous zugeben und ca. 7 Minuten bei
geschlossenem Deckel garziehen lassen.

Dill abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter den Couscous
heben.

Couscous mit Ol vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit zwei Gabeln auflockern und Lorbeerblatt entfernen.

Die Gurke waschen, trocken tupfen und der Lange nach aufschneiden.
Kerngehause entfernen und in feine Scheiben schneiden. Gurke mit
Salz und Zucker abschmecken und in einem Sieb ca. 10 Minuten
abtropfen lassen. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die
Halfte Dill mit Gurkenscheiben in eine Schiissel geben und mit Senf,
Essig und Ol vermengen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Saibling waschen und trocken tupfen.
Fisch auf der Hautseite bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten braten. Mit Salz
wurzen. Butter dazugeben und die Pfanne an die Seite geben.

Den restlichen Dill mit dem Couscous vermengen.

Den Couscous auf Tellern rund anrichten. Saibling mit der Hautseite
nach oben darauf legen, Gurkensalat herum garnieren und servieren.




Fur den Teig:
220 g Mehl

1Ei
100 g kalte Butter

Fur die Beleg:
4 Apfel (Boskop)

1 Zitrone (Saft)
80 g Aprikosenmarmelade

2 EL Orangenlikor
70 g Butter
100 g Zucker

1 Prise Salz

Fur die Vanille-Sahne:
1 Schote Vanille

200 g Sahne

1 Packchen Sahnesteif

Gottfried Mihling

Tarte tatin mit Karamell und Vanillesahne

Zutaten flir zwei Personen

Den Ofen auf 250 Grad vorheizen.

Mehl, 100 g Butter und Salz in eine Schiissel geben und mit den
Handen vermengen bis feine Krimel entstehen. Ei aufschlagen und
Eiweil3 von Eigelb trennen. Eigelb und 50 ml Wasser dazugeben und
zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
im Kihlschrank ruhen lassen.

Die Apfel schalen, das Kerngeh&use ausstechen und in diinne
Scheiben schneiden. Zitrone halbieren, auspressen, Saft auffangen
und 2 EL Uber die Apfelscheiben geben.

Tarte-Tartin-Form auf den Herd stellen und bei kleiner Hitze 5 Minuten
erwarmen. Zucker hineingeben und langsam karamellisieren lassen.
Wenn der Zucker goldgelb erhitzt ist, 70 g Butter in kleinen Stiickchen
hinzugeben. Apfelscheiben auf das Karamell kreisférmig anrichten.

Teig diinn und etwas groéRer als die Form ausrollen und tber die Apfel
legen. Rénder an den Seiten in die Form stecken.

Tarte in den Ofen fir ca. 25 Minuten geben. Kuchen nach dem Backen
sturzen. Aprikosenmarmelade und Orangenlikér in einem Topf erhitzen
und die Tarte damit bestreichen.

Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Sahne in ein hohes GefalR geben und mit dem
Vanillemark und Sahnesteif vermengen. Mit einem Handrihrgerat steif
schlagen.

Die Tarte-Tatin mit Karamell auf einem Teller anrichten, Vanille-Sahne
separat in einer Schissel geben und gemeinsam servieren.




Fur das Rinderfilet:

2 Rib Eye Steaks a 200 g (ohne
Knochen)

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Rapsol, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Grillgemuse:

1 griine Zucchini

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

500 g gruiner Spargel

3 rote Zwiebeln

1 Knolle Knoblauch

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 TL edelstiRes Paprikapulver
2 EL getrockneter Oregano
500 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Krauterbutter:

200 g Butter

1 Zitronen (Abrieb)

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

1 Bund Petersilie

1 Bund Maggikraut

1 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Miuhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Alexander Schiebl

Rib-Eye-Steak mit Grillgemise und Krauterbutter

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer von beiden
Seiten wiirzen. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Ol
in einer Pfanne erhitzen, Rosmarin- und Thymianzweig hinzugeben und
Fleisch 5 Minuten pro Seite braten. Steaks aus der Pfanne nehmen und fr
10 Minuten in den Ofen geben.

Die Zucchini und Paprika waschen, trocken tupfen und wiirfeln. Spargel
schalen, die holzigen Enden abtrennen und in grobe Stiicke schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in grobe Wiirfel schneiden. Ol in
einer Pfanne erhitzen und Spargel, Zucchini, Paprika, Zwiebeln und
Knoblauch scharf anbraten. Bei mittlerer Hitze das Gemuse 6 Minuten
garziehen lassen. Ab und zu wenden und mit Salz, Pfeffer, Rosmarin,
Paprikapulver und Oregano wiirzen.

Den Rosmarin, Thymian, Petersilie, Maggikraut und Schnittlauch
abbrausen , trockenwedeln und fein hacken. Zitrone abreiben und Schale
auffangen.

Butter in einen Multizerkleinerer geben und Rosmarin, Thymian, Petersilie,
Maggikraut, Schnittlauch und Zitronenabrieb dazugeben. Butter
durchmischen bis eine homogene Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Rib-Eye-Steak mit Krauterbutter garnieren, mit dem Grillgemiise auf
Tellern anrichten und servieren.




Fur den Cheesecake:
1 Zitrone

1 Orange

200 g Butterkekse

200 g Schoko Cookies
250 g Mascarpone

250 g Creme double

1 Schote Vanille

50 g Kakaopulver

50 g weil3e Schokolade
50 g Vollmilch-Schokolade
250 g Butter

Fiar die Garnitur:
1 Bund Minze

2 EL Puderzucker
8 Himbeeren

4 Erdbeeren

8 Brombeeren

Alexander Schiebl
New York Cheesecake

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Butter in einem Topf schmelzen. Butterkekse und Schoko Cookies in
eine Frischhaltetiite geben und zu Broseln verarbeiten. Brésel mit
geschmolzener Butter vermengen und Zucker hinzugeben. Kraftig
durchmischen und in eine Backform geben. Brosel fest an den
Kuchenformboden andriicken. In den Ofen fiir 7 Minuten geben.

Creme double mit Mascarpone und Zucker verriihren. Auf zwei Schalen
aufteilen. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und Mark raus
kratzen. Zitronen- und Orangenschale reiben und Abrieb auffangen. Weil3e
und Vollmilch-Schokolade zerhacken.

In einer der zwei Massen Vanillezucker, Vanillemark und weil3e
Schokolade verruhren und zur Seite stellen.

In die zweite Masse Kakaopulver und Vollmilch-Schokolade geben und
verrihren. Orangen- und Zitronenabrieb in beide Cremes rithren und im
Gefrierschrank 5 Minuten abkihlen lassen.

Beide Cremes abwechselnd auf den Kuchenboden verteilen und im
Kuhlschrank bis zum Servieren kalt stellen.

Die Himbeeren, Erdbeeren und Brombeeren abbrausen und trocken tupfen.
Minze abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen.

Den New York Cheesecake aufschneiden, auf Tellern anrichten, mit
Puderzucker bestauben, mit Friichten garnieren und servieren.




