| Die Kiichenschlacht — Menld am 27. Juni 2017 |
Vorspeise mit Alexander Kumptner
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Fur den Brotteig:

250 g Dinkelvollkorn Mehl

20 g Frischhefe

2 TL frankisches Brotgewiirz
3 EL Olivendl

Olivendél, zum Bepinseln

1 TL Zucker

1TL Salz

Fur den Belag:

100 g Raucherlachs
% Zehe Knoblauch
100 g Hirtenkase
150 g Creme fraiche
1 Zweig Dill

100 g Parmesan

1 Limette (Abrieb)

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Gurkensalat:
% Salatgurke

% Limette (Saft & Abrieb)
1 Zweig Dill

2 TL getrocknete
Dillspitzen

75 g Creme fraiche

2 EL flussiger Honig

1 EL Aceto Bianco

2 EL milder Senf

Salz, aus der Mihle

Sabrina Klein

Bauernfladen mit Raucherlachs und Gurken-Salat mit
Honig-Senf-Dressing

Zutaten flr zwei Personen

Den Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hefe in 125 ml
lauwarmen Wasser mit Zucker und Brotgewlirz 5 Minuten gehen lassen.
Olivenél zusammen mit Mehl unterheben. Den Teig in der
Klchenmaschine gut durchkneten und in kleine Fladen ausrollen. Diese
zugedeckt gehen lassen. Anschlie3end im Backofen ca. 5 Minuten backen.

Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Créme fraiche mit Muskat, Salz,
Knoblauch und Pfeffer abschmecken. Diese auf den Brotfladen verteilen
und mit Hirtenk&se belegen. Die Fladen 12 Minuten im Ofen bei 160 Grad
backen. Eine kleine Schale mit Wasser in den Ofen stellen, damit der Teig
nicht trocken wird.

Wahrenddessen Dill abbrausen und trockenwedeln.

Den Lachs in kleine Streifen schneiden und auf den ausgebackenen
Brotfladen verteilen. Zum Schluss Dillspitzen dariiber streuen und den
frischen Parmesan mit etwas Limettenschale dariiber reiben.

Die Gurke waschen und trockentupfen. Dillspitzen mit Créme fraiche,
Honig, Aceto Bianco, Salz und Senf gut verriihren. Saft und Abrieb einer
halben Limette dazugeben. Die Gurke in diinne Scheiben reiben und mit
dem Dressing vermengen. Frischen Dill abbrausen und trockenwedeln und
Uber den Salat streuen.

Bauernfladen mit Raucherlachs und Gurken-Salat mit Honig-Senf-Dressing
auf Tellern anrichten und servieren.




Fir die Riesengarnelen im
Serrano-Mantel:

6 Riesengarnele
(kGchenfertig)

6 Scheiben Serrano-Schinken

Fir den Wassermelonen-
Tomatensalat:

15 Wassermelone

10 Cherry-Tomaten

2 Schalotten

3 Zweige Minze

100 ml Orangenbalsamico
Olivendl, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Baguette:
% helles Baguette
1 Zehe Knoblauch

Friedrich Panizza

Riesengarnelen im Serrano-Mantel mit Wassermelonen-
Tomatensalat und knusprigem Baguette

Zutaten fir zwei Personen

Die Riesengarnelen jeweils in eine Serrano-Scheibe einwickeln und mit
einem Zahnstocher fixieren. In einer heiRen Pfanne ohne Fett auf einer
Seite kurz scharf anbraten. Nicht wenden.

Wassermelone von Schale und Kernen befreien und wirfelig schneiden.
Tomaten waschen, trocken tupfen und vierteln.

Fur die Vinaigrette Schalotten abziehen und fein wirfeln. Mit Balsamico,
Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken. Minze abbrausen, trocken
wedeln, kleinhacken und dazugeben. Wassermelone und Tomaten kurz vor
dem Servieren mit der Vinaigrette vermengen.

Baguette in Scheiben schneiden und in einer Pfanne résten. Knoblauch
abziehen, mit dem Messerriicken andricken und dazugeben.

Riesengarnelen im Serrano-Mantel mit Wassermelonen-Tomatensalat und
knusprigem Baguette auf Tellern anrichten und servieren.




Fir das Fleisch:

2 Hahncheninnenfilets a 200 g
2 Zehen Knoblauch

2 EL Austernsauce

2 EL Sojasauce

1 EL flissiger Honig

Sesamdl, zum Braten

Fur die Thai-Suppe:

500 ml Gefligelfond

200 g Braune Champignons

1 Bund Frihlingszwiebeln

2 Stangel Zitronengras

1 TL Massaman-Curry-Paste

% rote Schote Chili

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Naan:
1,5 Zehen Knoblauch
130 g Mehl

50 ml Milch

60 g Naturjoghurt
% TL Zucker

Y2 TL Salz

% TL Trockenhefe
% TL Backpulver
1 Zweig Koriander
20 g Butter

% TL Olivendl

1 Zweig Koriander

Juanita Kielon

Thai-Suppe mit Hahnchen und Naan

Zutaten fir zwei Personen

Die Hahnchenfilets waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Austernsauce,
Sojasauce, Honig und Knoblauch vermengen und darin das Fleisch kurz
marinieren. AnschlieBend in einer Wokpfanne mit Sesamdl anbraten.

Champignons putzen und vierteln. Frihlingszwiebeln waschen,
trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden.

Chilischote waschen, trockentupfen und halbieren. Anschlieend in kleine
Stiicke schneiden.

Massaman-Curry und Marinade vom Fleisch in die Wokpfanne geben und
braten.

Champignons und Fruhlingszwiebeln untermischen und mit Geflugelfond
auffillen und aufkochen lassen. Zitronengras einschneiden und
dazugeben. Zum Schluss die Chilischote mit Kernen zufiigen und
mitkochen lassen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren das
Zitronengras entfernen.

Koriander abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken.

Mehl, Milch, Naturjoghurt, Backpulver, Hefe, Ol, Zucker und Salz in einer
Kichenmaschine zu einem Teig verarbeiten. Koriander unterheben. Den
Teig auf die Arbeitsflache geben, mit ein wenig Mehl bestduben und mit
den Handen eine Minute durchkneten. Danach in 6 gleiche Teile aufteilen.
Teig mit einer Kuchenrolle ausrollen. Eine Pfanne mit Butter heil werden
lassen. Naan Fladen von jeder Seite ein paar Minuten anbraten, bis sie ein
wenig aufgegangen sind. Knoblauch abziehen und dazugeben.

Thai-Suppe mit Hahnchen in tiefe Teller fullen, Naan dazulegen und
servieren.




Fur die Wachtelbrust & Brihe:
3 Wachtelbriste (mit

Haut)

1 Markbein

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

1 Knolle Ingwer

1 Bund Suppengemiise

2 Lorbeerblatter

2 Curryblatter

500 ml Gemiuisefond

Ghee, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Glasnudelsalat:
100 g Glasnudeln

100 g Griner Spargel
Y2 Weil3kohl

2 Frihlingszwiebeln

1 Karotte

Y rote Peperoni

12 Cherry Tomaten

10 gesalzene Erdnisse
1 Schote Chili

1 Zweig Koriander

2 Blatter Basilikum

1 Limette

1 EL Misopaste

2 EL Sojasauce

1 EL Fischsauce

2 EL Reisessig

1 EL brauner Zucker

2 EL Reisweinwirzsauce (Mirin)
Salz, aus der Mihle
Orangenpfeffer

Lina Geissmann

Glasnudelsalat mit Wachtelbrust und wirziger Bouillon

Zutaten fir zwei Personen

Suppengemuise waschen, trocken tupfen, in Stlicke schneiden und mit
etwas Wasser und Fond in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und feinschneiden. Zu dem Gemiise geben.

Wachtel hauten, waschen und trockentupfen. Haut zur Seite legen. Fleisch
in Stlicke schneiden und samt Knochen zu dem Gemiise geben.

Ingwer schélen und klein schneiden. Gemeinsam mit Lorbeer- und
Curryblattern zu dem Fleisch geben und alles auf mittlerer Hitze kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Haut der Wachtel klein schneiden,
salzen und in einer Pfanne mit Ghee langsam anbraten bis die Haut
goldbraun und knusprig ist.

In einem Topf Salzwasser zum kochen bringen. Die Glasnudeln mit dem
kochenden Wasser UibergieRen und darin 2 Minuten ziehen lassen. Das
Wasser abgief3en und die Glasnudeln in einem Sieb mit kaltem Wasser
abschrecken.

Frahlingszwiebeln waschen, trockentupfen und klein schneiden. Weil3kohl
und Karotte schalen und in Scheiben schneiden. Peperoni und Tomaten
waschen, trockentupfen, Stiele entfernen und kleinschneiden. Spargel
waschen, trocken tupfen und kleinschneiden. Das Gemuse zu den Nudeln
geben.

Limette halbieren und auspressen, den Saft dabei auffangen. Chili
waschen, trockentupfen und kleinhacken. Sojasauce, Fischsauce,
Reisessig, Zucker und Mirin vermengen. Limettensaft und Chili dazugeben
und verrihren. Die Sauce erst kurz vor Schluss unter die Nudeln und das
Gemise geben. Wachtel-Stiicke aus der Suppe nehmen und erkalten
lassen. Ein Stick auseinanderreil3en und zu dem Nudelsalat geben. Ganz
zum Schluss Koriander abbrausen und trockenwedeln, zerhacken und tber
den Salat streuen. Misopaste in die Suppe geben, und mit Salz, Pfeffer,
Chili und Limettensaft abschmecken.

Brihe mit einem Sieb in eine Schissel giel3en, Fruhlingszwiebeln und ein
Basilikumblatt reinlegen. Darauf vier oder fnf Stlicke knusprig gebratene
Perlhuhn Haut legen und mit Erdnlissen garnieren.

Glasnudelsalat mit Wachtelbrust und wirziger Bouillon in tiefen Tellern
anrichten und servieren.




Fur das Gemise:
1 Aubergine

1 Zucchini

1 rote Paprika

3 EL Rapsdl

Fir das Brot:

300 g Mehl

150 ml Wasser

1 Wiirfel Hefe

1 TL Olivenol

200 g gerostete Zwiebeln
% TL Zucker

1TL Salz

Fur die Vinaigrette:

1 Knolle Knoblauch

5 EL Olivendl

5 EL WeiRweinessig

1 TL Rosmarin Pulver

3 EL brauner Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zum Garnieren:

150 g Fetakase

5 Cherry-Tomaten

5 griine Oliven (ohne Kerne)

Milan Kostic

Gegrilltes Gemuse in Knoblauch-Vinaigrette mit
selbstgebackenem Zwiebelbrot

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen.

Die Aubergine und die Zucchini waschen, abtupfen und in diinne Scheiben
schneiden. Paprika waschen, trockentupfen und im Ofen grillen bis die
Schale schwarz wird.

Unter einer Klarsichtfolie die Paprika 5 Minuten stehen lassen, dann die
Schale entfernen, Paprika halbieren, entkernen und in Filets schneiden.
Aubergine und Zucchini in einer Grillpfanne in Ol auf beiden Seiten braun
braten.

Den Ofen auf 180 Grad Heif3luft vorheizen.

Mehl, Wasser, Zucker, Salz, Hefe, Olivenél und gertstete Zwiebeln in eine
Schussel geben mit der Hand kneten. 10 Minuten ruhen lassen.
Anschlie3end in eine Backform geben und 20-25 Minuten backen.

Den Knoblauch abziehen und klein hacken.
Mit Olivendl, Rosmarinpulver, Weil3weinessig, braunem Zucker, Salz und
Pfeffer vermengen und das Gemiise damit betraufeln.

Feta in der Zucchini einrollen und mit einem Holzspiel3 fixieren. Mit
Tomaten und Oliven garnieren.

Gegrilltes Gemuse in Knoblauch-Vinaigrette mit selbstgebackenem
Zwiebelbrot auf Tellern anrichten und servieren.



