| Die Kiichenschlacht — Hauptgang & Dessert vom 15.  August 2013 |

Hauptgang: ,Scaloppine al marsala mit Kartoffelstam pf* von Maximilian Dietrich

Zutaten flir zwei Personen

30049 diinne Kalbsschnitzel

200 g mehlig kochende Kartoffeln
100 g Rucola

1 Zitrone

100 g Parmesan

% Bund Petersilie

100 ml Marsala

3EL Butter

7EL Olivendl

Mehl, zum Wenden
Salz aus der Miihle
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Schnitzel mit dem Handballen etwas flach dricken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Das
Uiberschiissige Mehl abklopfen.

In einer groRBen Pfanne drei Essléffel O mit der Butter erhitzen. Die Schnitzel von jeder Seite ein bis zwei Minuten braten
und aus der Pfanne nehmen. Den Marsala in die Pfanne gie3en, den Bratensatz damit abléschen und kréftig aufkochen.
Etwas Saft der Zitrone auspressen und einen Teeldffel davon mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Schnitzel wieder in die Pfanne legen und erneut hei3 werden lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen und schéalen, dann in einem Topf mit heiRem Wasser gar kochen. Den
Rucola waschen, trocken tupfen und grof3 schneiden. Die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken, mit dem Parmesan und
dem Rucola mischen. Mit Salz, Pfeffer, Olivenél und etwas Butter abschmecken.

Die Schnitzel mit den restlichen Krautern bestreuen und alles zusammen auf einem Teller anrichten.



Dessert: ,Karamell-Griel3 mit Balsamico-Heidelbeeren

Zutaten fir zwei Personen:

300 g
1

7049

1

250 mi
50 mi
1EL

4 EL
1EL

1 Prise

Zubereitung

Heidelbeeren
Vanilleschote
Weichweizengrield
Ei

Milch

Sahne

Butter

Zucker
Balsamicoessig
Salz

frische Minze, zum Dekorieren

“von Maximilian Dietrich

Drei Essloffel Zucker in einem kleinen Topf goldgelb karamellisieren. 250 Milliliter Milch und die Sahne vorsichtig dazu
gieRen und aufkochen lassen. So lange kochen lassen, bis sich der Zucker vollstandig aufgel6st hat. Den Topf vom Herd
nehmen und 50 Gramm Grief3 unter stdndigem Ruhren einstreuen. Nochmal aufkochen lassen, den Topf vom Herd
nehmen und zugedeckt etwa funf Minuten quellen lassen.

Das Ei schaumig schlagen, mit 20 Gramm Grief3 vermischen und dann unter den GrieRRbrei riihren.

Die Heidelbeeren waschen und verlesen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Beeren darin zwei bis drei Minuten
andiinsten. Mit einem Essloffel Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Mit Essig abléschen, aufkochen und eine
Minuten kécheln lassen. Etwas abkihlen lassen.

Den Griel3brei zur Halfte in ein Dessertglas fullen. Die Beeren auf den Griel3 giel3en.



Hauptgang: ,Gratinierte Miesmuscheln mit gebratenem Radicchio” von Marco
Boldrer

Zutaten fir zwei Personen

1kg Miesmuscheln

2 langliche Radicchio (Sorte Treviso)
Y% Toskanabrot

3 Knoblauchzehen
1 Peperoncino

% Bund Petersilie

509 Parmesan

80¢g Semmelbrésel
100 ml WeilBwein

100 ml Olivendl

1TL Paprika edelsifd

Salz aus der Mihle
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Miesmuscheln unter flieBendem Wasser waschen. Eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Die Petersilie
und die Peperoncino ebenfalls klein schneiden. Die Miesmuscheln mit dem Knoblauch, der Halfte der klein gehackten
Petersilie, der Peperoncino und WeiBwein bei hoher Hitze in einem groRen Topf aufgehen lassen. AnschlieBend die
Muscheln abgieRen und den Sud auffangen. Fliissigkeit sieben und zur Seite stellen.

Zwei weitere Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. In einer Schissel die Semmelbrosel, den frisch geriebenen
Parmesan, die Ubrige Petersilie und etwas 50 Milliliter Olivendl vermengen. Den Sud der Muscheln dazugeben, bis die
Masse cremig wird. Die leere Schale der Muscheln entfernen. Die Schale, die sich um das Muschelfleisch befindet, mit
der wirzigen Masse filllen. Die Muscheln auf einem Backblech verteilen und mit Olivendl betrdufeln. Im vorgeheizten
Ofen bei 200 Grad etwa zehn Minuten backen.

Das Toskanabrot in Scheiben schneiden, mit Olivendl betraufeln und mit Knoblauch einreiben. In der Pfanne kurz rosten.

Den Radicchio waschen und trocken tupfen. Den Salat der Lange nach halbieren und mit Olivendl betraufeln. Den
Radicchio in der Pfanne etwa zehn Minuten grillen und dabei haufig wenden. Mit Pfeffer, Salz und Paprika wirzen.

Die Muscheln mit dem Radicchio und dem gerdstetem Brot auf einem Teller anrichten.



Dessert: ,Englisches Tiramisu® von Marco Boldrer

Zutaten fiir zwei Personen

140 mi Schlagsahne

140 ml Milch

4 Eier

1 Vanilleschote
904g Zucker

309 Mehl

30 Maisstarke

20¢g dunkles Kakaopulver
10 Loffelbiskuits

20 ml Alchermes (Likor)
50 ml Wasser
Zubereitung

Fir die Creme die Milch mit dem Mark der Vanilleschote in einem kleinen Topf aufkochen lassen und zur Seite stellen.

Die Eier trennen und nur die Eigelbe mit etwa 60 Gramm Zucker cremig schlagen und mit einem Drittel der aufgekochten
Milch vermengen. Das Mehl und die Maisstarke zu der Masse dazugeben. Die Ubrige Milch dazugeben und alles
zusammen nochmals aufkochen.

Die Halfte der Masse in eine separate Schussel geben und das dunkle Kakaopulver dazugeben. Die andere Halfte ohne
Kakaopulver zur Seite stellen.

Weitere 30 Gramm Zucker mit Wasser aufkochen lassen und den Likor dazugeben. Die Biskuits darin eintunken und
eine erste Schicht in eine Glasschale geben. AnschlieRend eine Schicht der Schokoladencreme in das Glas fiillen,
daraufhin wieder eine Schicht der eingetunkten Biskuits und zum Schluss eine Schicht der Vanillecreme.



Hauptgang: , Thymian-Poulardenbrust mit Rdstkartoffe In und Himbeer-Dijon-Senf-
Sauce*” von Sarah Wiesner

Zutaten fir zwei Personen

2 Poulardenbrustfilets a ca. 180 Gramm
6-8 kleine Drillings-Kartoffeln
509 Himbeeren

1 Limette

3 Zweige Thymian

3 Zweige Rosmarin

1TL kérniger Dijon-Senf

1TL feiner Dijon-Senf

60 g Himbeergelee

1EL Olivendl

1EL Butter

Salz aus der Mihle
Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Je einen Zweig Thymian und Rosmarin abspulen, die Blatter
zupfen und hacken. Die Kartoffeln griindlich abbirsten, in einen kleinen Topf mit Wasser geben, einen Teel6ffel Salz
hinzufligen, mit dem Deckel abdecken und zum Kochen bringen. Die Kartoffeln etwa fiinf Minuten kochen.

Die Poulardenbrust waschen und trocken tupfen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine ofenfeste Form
geben. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und das Fleisch damit betrdufeln. Die Ubrigen Krauter
abspilen und auf das Fleisch legen. Die Poulardenbrust im Ofen auf der mittleren Schiene 20 bis 25 Minuten braten.

Sobald die Kartoffeln fertig gegart sind, diese in einer Schiissel mit einem Essl6ffel Olivendl, je einem halben Zweig
Thymian und Rosmarin und einem halben Teel6ffel Salz vermengen. Die gewirzten Kartoffeln in eine Auflaufform geben
und im Backofen etwa 15 Minuten backen. Kurz vor Ende der Garzeit den Grill anschalten und das Fleisch goldbraun
braten.

Fir die Himbeer-Dijon-Sauce die Himbeeren verlesen. Beide Senfsorten und das Himbeergelee verriihren und mit Salz
wirzen. Die Limette heil3 abspiilen, ein Viertel der Schale abreiben und zu der Sauce geben. Die Himbeeren unterriihren
und mit einer Gabel leicht zerdriicken.

Die gebratene Thymian-Poulardenbrust mit den Kartoffeln und der Himbeer-Dijon-Sauce auf einem Teller anrichten.



Dessert: ,Blaubeer-Lavendel-Creme” von Sarah Wiesne r

Zutaten fir zwei Personen

759 frische Blaubeeren

100 g Ricotta

100 g Speisequark

50 ml Milch

50 ¢ Baisertropfen

1EL getrocknete Lavendelbliiten
2EL Zucker

frischer Lavendel zur Dekoration

Zubereitung

Die Milch mit dem Zucker und dem getrockneten Lavendel in einem kleinen Topf aufkochen lassen. Den Topf vom Herd
nehmen und die Milch abkiihlen lassen. Durch ein Sieb abseihen und die Milch in einem Topf auffangen. Den Ricotta
und den Joghurt unterriihren.

Die Baisertropfen grob zerbrdseln. In einem Dessertglas abwechselnd Baiser, Lavendel-Ricotta-Creme und Blaubeeren
schichten. Das Dessert mit Blaubeeren und Lavendelbluten dekorieren.



