| Die Klichenschlacht — Hauptgange und Desserts vom
27. Marz 2013 |

Hauptgang: ,Chop Suey mit Reis“ von Damaris Knotzel e

Zutaten flir zwei Personen

30049 mageres Schweinefilet
150 g Parboiled Reis
209 Glasnudeln
1/2 Chinakohl
1 rote Paprikaschote
1 griine Paprikaschote
100 g frische Sojabohnenkeimlinge
125¢ weiRe Champignons
2EL Erdnusskerne
1TL Instantbriihe

Ol, zum Anbraten
4EL Sojasauce

Sambal Oelek, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Das Ganze mit der Sojasauce und
etwas Pfeffer wiirzen und gut durchziehen lassen.

Den Reis in einem Topf mit Wasser gar kochen.

Die Glasnudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser circa finf Minuten garen. AnschlieRend abgieRen und
beiseite stellen.

Die Paprikaschoten vom Strunk und vom Kerngehause befreien und in feine Streifen schneiden. Den Chinakohl
putzen, ebenfalls vom Strunk befreien und in halbe Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Champignons
putzen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

Etwas Ol erhitzen und das Fleisch darin anbraten. AnschlieBend das Gemiise dazugeben und das Ganze fiinf
Minuten mit andiinsten. AnschlieRend die Sojabohnenkeimlinge mit in die Pfanne geben und kurz mitbraten. Nun
etwas Wasser aufgieRBen, alles mit der Instantbriihe wirzen und mit Salz, Pfeffer und Sambal Oelek
abschmecken. AnschlieRend die Glasnudeln hinzufligen.

Das Chop Suey mit dem Reis auf Tellern anrichten, mit den Erdnusskernen garnieren und servieren.



Dessert: ,Crépes mit Bananen und Hittenkéase" von Da

Zutaten flir zwei Personen

2009
2

1

2EL
60 g
1EL

1

209
150 ml
1 Pck.

Zubereitung

Die Zitrone auspressen. Die Bananen schélen, in Scheiben schneiden und mit dem Zitronensaft betraufeln. Den
Huttenkdse mit der Orangenmarmelade vermengen. Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten,

Hittenkase

Bananen

unbehandelte Zitrone
stiickige Orangenmarmelade
Mehl

heller Sesam

Ei

Butter

Milch

Vanillezucker

mildes Currypulver, zum Garnieren
Salz, zum Abschmecken

herausnehmen und abkihlen lassen.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Das Mehl, die Milch, das Ei, den Vanillezucker und eine Prise Salz

verriihren. AnschlieBend die Butter einrtihren.

In einer beschichteten Pfanne nach und nach die Crépes backen. Die Crépes anschlieend mit dem Huttenkéase

und den Bananen flllen und dann aufrollen.

Die Crépes mit den Bananen und dem Huttenkdse auf Tellern anrichten, mit dem Sesam und dem Curry

garnieren und servieren.

maris Knotzele



Hauptgang: ,Seeteufel mit Limetten-Ingwer-Sauce und Bandnudeln“ von Alfred
Schillinger

Zutaten fir zwei Personen

500 g Seeteufelfilet, ohne Haut, kiichenfertig
30049 frische Bandnudeln
4 unbehandelte Limetten
2 Schalotten
1 Ingwerknolle
Butter, zum Anbraten
100 mi Sahne
100 mi Creme fraiche
200 mi Fischfond
125 mi trockener Wei3wein
Ol, zum Anbraten
1EL brauner Zucker

Paprikapulver, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.
Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin al dente kochen.

Den Seeteufel waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und den Fisch darin von allen
Seiten scharf anbraten. Den Fisch salzen, pfeffern und mit etwas Paprikapulver bestreuen. Anschlie3end den
Fisch zum Warmbhalten in den Ofen geben.

Die Schalotten abziehen und fein hacken. Den Ingwer schélen und in feine Streifen schneiden. Etwas Butter in
einem Topf erhitzen, die Schalotten darin diinsten, den Ingwer hinzugeben und mit diinsten. Das Ganze mit dem
Fischfond und dem WeilRwein abléschen. AnschlieBend die Sahne und die Creme fraiche hinzugeben und zu
einem Drittel einkochen lassen. AnschlieBend alles durch ein Sieb passieren und nochmals einkochen lassen.
Etwas Schale von der Limette reiben und in die Sauce streuen. AnschlieRend die Limetten auspressen und den
Saft zur Sauce geben. Das Ganze ebenfalls mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. AnschlieRend die Sauce
schaumig plrieren.

Den Seeteufel mit der Limetten-Ingwer-Sauce und den Bandnudeln auf Tellern anrichten und servieren.



Dessert: ,Kaiserschmarrn mit Sauerkirschen* von Alf

Zutaten flir zwei Personen

200 ml
100 g
4

409
150 mi
250 mi
2 EL
200 ml
1EL
100 g
2 Pck.

1 Prise

Zubereitung

Sauerkirschen, aus dem Glas, mit Saft
Mehl

Eier

Butter

Sahne

Milch

Mineralwasser

trockener Rotwein
Speisestéarke

Zucker

Vanillezucker

Puderzucker, zum Bestreuen
Salz

red Schillinger

Die Eier aufschlagen und trennen. Die Eigelbe, ein Packchen Vanillezucker und 30 Gramm Zucker schaumig
ruhren, bis eine gelbe, cremige Masse entsteht. Nun langsam die Milch und das Mehl unterriihren und den Teig
leicht salzen. Nun die EiweiRe mit dem restlichen Vanillezucker vermengen und ebenfalls schaumig rihren.
AnschlieBend die Masse unter die Eigelbmasse rithren und das Mineralwasser hinzugeben.

In einer Pfanne die Butter zum Schmelzen bringen, den Teig hineingeben, einseitig anbraten und danach
wenden. Nach circa funf Minuten den Teig in Stlcke reil3en, etwas Zucker dazugeben und karamellisieren lassen.
AnschlieBend mit dem Puderzucker bestreuen.

Die Sauerkirschen mit dem Saft in einem Topf zum Kochen bringen. Den restlichen Zucker unterruhren.

AnschlieBend die Speisestarke hinzugeben, damit der Kirschsaft andickt.

Die Sahne steif schlagen.

Den Kaiserschmarrn mit dem Sauerkirschen auf Tellern anrichten, mit der Sahne garnieren und servieren.



Hauptgang: ,Piccata Graz mit Spaghetti“ von Jennife r Ferk

Zutaten flir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, a ca. 180 g
160 g Spaghetti

100 g Emmentaler

50 g Kirbiskerne
2EL Mehl

1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Salbei

1 Bund Majoran

2 Eier

125 ml Sahne

250 ml Rinderfond
1EL Kirbiskerndl

Ol, zum Ausbacken
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Jedes Schnitzel in drei bis vier Stlicke teilen. Diese dann salzen und
pfeffern. Die Eier aufschlagen, in eine Schiissel geben und verquirlen. Den Kéase reiben und dazugeben.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin al dente kochen.
Die Petersilie, den Salbei und den Majoran zupfen und fein hacken. Den Fond in einem Topf erhitzen und mit der
Sahne aufkochen. Das Ganze etwas einreduzieren lassen, mit den Kréutern, Salz und Pfeffer abschmecken und

warm halten.

Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Die Schnitzel zuerst im Mehl und dann in der Ei-K&se-Mischung wenden.
AnschlieBend im Fett goldgelb ausbacken. Die Schnitzel anschlieRend auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Pasta abseihen und mit der Sahnesauce vermengen. Gegebenenfalls das Ganze nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Anschliel3end die Kerne fein hacken.

Die Piccata Graz mit den Spaghetti auf Tellern anrichten, mit den Kirbiskernen und dem Kurbiskernél garnieren
und servieren.



Dessert: , Topfenknddel auf Fruchtspiegel” von Jenni

Zutaten flir zwei Personen

500 g
509
509
509
1
509
3EL
6 EL
3EL
1 Zweig
2EL
1

3 EL

Zubereitung

Magerquark

Himbeeren

Brombeeren
Schwarzbeeren
unbehandelte Zitrone
geriebene Haselnisse
Griel3

Semmelbrosel
Haselnlsse
Zitronenmelisse

Butter

Ei

Zucker

Puderzucker, zum Abschmecken und Garnieren
Salz, zum Abschmecken

fer Ferk

Zunéchst in einer Schissel den Quark, das Ei, drei Essloffel Semmelbrosel und das Griefl3 mit ein wenig Salz zu
einem Teig verarbeiten. AnschlieBend den Teig ruhen lassen. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Die Zitrone auspressen. Wahrenddessen etwas Puderzucker mit allen Beeren und dem Zitronensaft in einem

kleinen Topf erwarmen, dann purieren und durch ein feines Sieb streichen.

Mit den Hénden kleine Knddel aus dem Teig formen. Wenn das Wasser kocht die Knddel hinein geben und 15
Minuten ziehen lassen.

AnschlieBend in einer Pfanne die Butter schmelzen lassen, die restlichen Brosel, die Haselnlisse, den Zucker und
die geriebenen Niisse dazugeben. Die Knédel abtropfen lassen und diese dann in der Pfanne walzen. Ein paar
Blatter von der Zitronenmelisse zupfen.

Den Topfenknddel auf dem Fruchtspiegel auf Tellern anrichten, mit der Zitronenmelisse und dem Puderzucker
garnieren und servieren.



Hauptgang: ,Spaghetti frutti di mare” von Philipp Banaszak

Zutaten flir zwei Personen

2509 Meeresfriichte (z.B. Muscheln, Tintenfischringe und Krabben)
5 Riesengarnelen
150 g Spaghetti

1 Zitrone

3 Tomaten

3 Schalotten

3 Knoblauchzehen

1 Rosmarinzweige

2 Zweige glatte Petersilie
309 Butter

3 EL Tomatenmark

70 ml trockener WeiBwein

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.
Reichlich Salzwasser erhitzen und die Spaghetti darin gar kochen.

Wasser erhitzen und die Tomaten kurze Zeit hineingeben. AnschlieRend die Tomaten herausnehmen und die
Schale abziehen. Die Tomaten entkernen und klein schneiden.

Die Schalotten mit dem Knoblauch abziehen und klein schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
den Knoblauch und die Schalotte darin anschwitzen. AnschlieRend die Butter dazugeben. Die Riesengarnelen
vom Kopf und der Schale befreien, langs einschneiden und den Darm entfernen. Die Garnelen in der Schalotten-
Knoblauch-Butter anbraten. AnschlieRend die Garnelen herausnehmen und im Backofen warm halten. Den
Rosmarin hacken.

Die zerkleinerten Tomaten in die Pfanne geben und mit Salz, Pfeffer und dem Rosmarin wirzen. Anschlielend
mit dem WeiBwein abléschen und Tomatenmark unterrihren. Nun die Meeresfriichte hinzugeben. Die
Riesengarnelen aus dem Backofen mit in die Pfanne geben. Die Petersilie waschen und klein schneiden. Die
Spaghetti abgiel3en.

Die Spaghetti auf einem Teller anrichten und die Frutti di Mare Sauce dazugeben. Mit der Petersilie garnieren und
servieren.



Dessert: ,Schwarzwalder Kirschtraum* von Philipp Ba naszak

2009 Sauerkirschen, mit Abtropfsaft
200 g Schokoflakes, edelherb

150 g Quark (20% Fett)

150 g Naturjoghurt

200 ml Schlagsahne

1EL Zucker

2EL Stéarkemehl

Zubereitung

100 Milliliter Sauerkirschsaft auf kleiner Flamme erhitzen. Zwei Teel6ffel kalten Sauerkirschsaft mit der Starke
verriihren und den erhitzten Sauerkirschsaft damit binden. Anschlielend die Kirschen dazugeben und in ein
Dessertglas fiillen. Die Kirschen im Kihlschrank 15 Minuten abkihlen lassen.

Die Schokoflakes zerkleinern. Die Sahne schlagen und den Quark mit etwas Joghurt cremig rihren.
Anschlieend die Sahne vorsichtig unter die Quark-Masse heben.

Die Quarkmasse auf den Kirschen anrichten und mit den Schokoflakes garnieren und servieren.



