| Die Kiichenschlacht — Leibgerichte vom 13. Mai 201 3 |

Leibgericht: ,Makrele mit frittierten Kochbananen u nd Tomatensalat® von Carlo
Schmidt

Zutaten fiir zwei Personen

2 Makrelenfilets, ohne Haut, kiichenfertig
8 Cherrytomaten
2 grol3e, grine Kochbananen
6 Limetten
1 Schalotte
1 Zweig Basilikum
1EL dunkler Balsamico
3 EL Olivenol
1EL Akazienhonig
50 ml Apfelessig
Rapso6l, zum Anbraten
Mehl, zum Mehlieren
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung

Die Makrelenfilets sdubern, waschen und trockentupfen. Danach die Limetten halbieren, auspressen und die
Makrelenfilets in dem Limettensaft einlegen.

Die Kochbananen schalen und in Stilicke schneiden. Danach die Kochbananenstiicke im Rapsél von beiden
Seiten anbraten. Wenn die Kochbananen goldbraun gebraten sind, aus dem Topf nehmen und firr kurze Zeit
gemeinsam mit dem Apfelessig in eine Schiissel geben und marinieren lassen. Danach die Bananenstiicke aus
der Schiissel nehmen und platt driicken.

Fur den Tomatensalat die Schalotte abziehen und in feine Wurfel hacken. AnschlieRend vier Basilikumblatter
abzupfen, abwaschen, trockentupfen und fein hacken. Danach die Schalotten zusammen mit den gehackten
Basilikumblattern, dem Balsamico, dem Olivendl und dem Akazienhonig in eine Schissel geben und gut
vermischen. Im Anschluss das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Cherrytomaten waschen,
trockentupfen, in Viertel schneiden und auf einem Teller anrichten. Danach das vorbereitete Dressing dartber
geben und das Ganze im Kiihlschrank kalt stellen.

Im Anschluss die Makrelenfilets aus dem Limettensaft nehmen und trockentupfen. Danach etwas Mehl in eine
Schale geben und die Makrelenfilets darin wenden. Anschlieend etwas Rapsdl in eine Pfanne geben und die
Makrelenfilets darin anbraten.

Danach die platt gedriickten Bananenstiicke erneut fur eine Minute von jeder Seite in einer Pfanne anbraten.
Nach dem Frittieren die Bananenstiicke aus dem Fett nehmen, mit einem Kiichentuch abtupfen und salzen.

Den Teller mit dem angerichteten Tomatensalat aus dem Kihlschrank nehmen.

Die Makrelenfilets mit den Kochbananen darauf anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Lachs-Packchen mit Schmorgurken und R eis* von Carina Kaufmann

Zutaten fir zwei Personen

2 Lachsfilets, a 200 g, ohne Haut
125¢g Wildreismischung
1 Salatgurke

2509 Cocktailtomaten
1 Zitrone

509 Ingwer

1 Bund Zitronenmelisse
1 Bund Dill

50 ¢ kalte Butter

759 Salzbutter

200 g Créme fraiche
200 ml siiRe Sahne

500 ml Gemisefond

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Den Reis zusammen mit dem Gemiisefond in einen Topf geben und bissfest garen lassen.

Die Lachsfilets waschen, trockentupfen, zunéchst quer auf die Alufolie legen und salzen. Die Tomaten waschen,
trockentupfen und in Viertel schneiden. Den Ingwer schéalen, fein reiben und zusammen mit etwas Pfeffer und
Salz unter die Créeme fraiche ruhren.

Den Fisch groRziigig mit der Creme fraiche-Mischung bestreichen und mit den Tomatenvierteln belegen.
AnschlieBend das Ganze noch einmal grof3ziigig pfeffern, jeweils zwei Stiickchen der Butter an die Seiten legen
und die Alufolie zu einem Pé&ckchen falten. Die Lachspackchen in den vorgeheizten Ofen geben und circa 20
Minuten garen lassen.

Den Dill waschen, trockentupfen und fein hacken. Die Gurke ebenfalls waschen, schalen, vierteln und entkernen.
AnschlieBend in grobe Wiirfel schneiden. Die Salzbutter in einem Topf zerlassen und die Gurke darin schmoren
lassen. Pfeffern, salzen und zum Schluss den Dill unterriihren.

Den Lachs aus dem Ofen nehmen und zusammen mit dem Reis und den Schmorgurken auf einem Teller
anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Hahnchenbrust mit Estragonsahne und ¢ riechischen Nudeln“ von
Rainer Socknick-Scholz

Zutaten flir zwei Personen

2 Hahnchenbriste, a 200 g
150 g griechische Nudeln

1 Bund Moéhren

2 Schalotten

2 Zweige Estragon, frisch

200 ml Geflugelfond

100 ml WeilRwein, trocken
100 ml Sahne

2EL Estragonessig

4 EL Butterschmalz

2EL Estragon, getrockneter
1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Die Nudeln in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen lassen.

Die Schalotten abziehen und fein hacken. In dem Topf einen Essléffel Butterschmalz erhitzen, die Schalotten
darin glasig diinsten. Die Schalotten mit dem Essig sowie etwas Wasser abloschen, die Flussigkeit fast ganz
verkochen lassen, mit der Halfte des Weins aufgiel3en und zu einem Mus einkochen lassen. Anschliel3end etwas
getrockneten Estragon dazugeben.

Das Hahnchenfleisch waschen, trockentupfen, salzen und pfeffern. In einer Pfanne einen weiteren Essloffel
Butterschmalz erhitzen, die Filets darin rundum goldgelb anbraten, herausnehmen, in den Schmortopf legen und
mit dem getrockneten Estragon bestreuen.

Die Pfanne mit dem restlichen Wein abléschen, eventuelle Anséatze loskochen und mit in den Schmortopf geben.
Mit dem Fond soweit auffillen, dass das Fleisch gut zur Halfte in der Flussigkeit liegt. Bei mittlerer Hitze etwa 15
Minuten schmoren.

Die Mohren schalen, klein schneiden und in einer weiteren Pfanne einen Essloffel Butterschmalz erhitzen. Die
Mohren darin andlinsten, mit einer Prise Zucker bestreuen, mit dem Fond angieRen und garen.

Die Schmorflussigkeit zur Halfte einkochen, durch ein Sieb geben und wieder erhitzen, die Sahne zugeben, kurz
aufkochen, mit Salz, Pfeffer und dem frischen Estragon abschmecken. Das Fleisch aus dem Topf nehmen und in
die Sauce geben. Die Nudeln abgiefRen.

Das Fleisch mit den Nudeln, den Méhren und der Sauce auf einem Teller anrichten. Mit dem Estragon bestreuen
und servieren.



Leibgericht: ,Uberbackene Kase-Spatzle mit Blattsal at“ von Susanne Bern

Zutaten fir zwei Personen

150 g Emmentaler

1 kleiner Kopfsalat

1 kleiner roter Eichblattsalat
2 Zwiebeln

0,5 Bund Schnittlauch

2 Eier

150 g Mehl

20¢g Butterschmalz

509 Butter

2EL Honig

1EL Mittelscharfer Senf
50 ml roter Balsamicoessig
50 ml Weillweinessig

4 EL Mineralwasser

1EL Rapsol

50 ml Olivendl

Muskatnuss, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Mehl, die Eier, einen Teeldffel Salz, Pfeffer und Mineralwasser zu einem dickflissigen Teig verarbeiten. Den
Teig anschlieBend etwas ruhen lassen.

Die Zwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. Den Emmentaler reiben.

Einen Topf mit reichlich gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Die Zwiebeln in einer Pfanne mit dem
Butterschmalz andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden.

Den Spatzleteig in die Spatzlepresse geben und portionsweise in das siedenden Salzwasser geben und garen.
Die Spatzle anschlieend mit einer Schaumkelle herausnehmen und kurz in kaltem Wasser abschrecken.

Eine kleine Auflaufform mit der Butter einfetten. Die Hélfte der Spéatzle in die Form geben, die Zwiebeln und die
Halfte des geriebenen Emmentalers darauf verteilen. AnschlieRend die restlichen Spétzle mit geriebenem Kése
bestreuen und in den vorgeheizten Backofen geben, bis der Kédse geschmolzen ist.

Die Salate putzen, waschen und trockenschleudern. Aus dem Olivendl, dem WeilBweinessig, dem
Balsamicoessig, dem Honig, dem Salz, dem Pfeffer und dem Senf eine Vinaigrette herstellen. AnschlieRend den
Salat kurz darin marinieren.

Den Salat in einer kleinen Extraschissel anrichten. Die Késespéatzle aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller
anrichten, mit den Schnittlauchrélichen garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Roastbeef mit Kirsch-Chutney und Sell erieplree” von Jonas Al-
Sayyed

Zutaten fir zwei Personen

400 g Roastbeef

30049 Kartoffeln, mehlig kochend
200 g Knollensellerie

2 Scheiben Toastbrot

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Ei

1 rote Chilischote

1 Ingwerknolle

400 g Sauerkirschen, mit Saft, aus dem Glas
25¢ Haselnusskerne

8 Zweige Rosmarin

6 Zweige Salbei

1 Muskatnuss

259 Zucker

2EL mittelscharfer Senf

2EL Apfelessig

60 ml Milch

3EL Rapsol

509 Butter

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

Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen, das Roastbeef von allen Seiten
scharf anbraten und anschlieRend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und zum
Weitergaren circa 30 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Die Kartoffeln und den Sellerie schédlen, waschen und in grobe Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Salzwasser
aufsetzen und das Gemiuse darin etwa 20 Minuten garen.

Die Schalotten sowie die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Die Chilischote entkernen, den Ingwer
schélen und beide ebenfalls fein hacken. Die Sauerkirschen abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Das
Rapso6l in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten, die Chili, den Ingwer und den Knoblauch darin andiinsten. Mit
dem Zucker bestreuen, die Kirschen mit etwas Saft zugeben und mit dem Apfelessig angie3en. Alles einkochen
lassen und mit Senf sowie Salz und Pfeffer wirzen.

Das Toastbrot entrinden und im Standmixer mahlen. Die Rosmarinnadeln sowie die Salbeiblatter abzupfen und
gemeinsam mit den Nissen fein hacken. Von der Butter 30 Gramm mit dem Handrihrgerat schaumig
aufschlagen, das Ei trennen und das Eigelb zur Butter geben. Die Nusse, das Toastbrot, den Salbei und die
Rosmarin ebenfalls unterheben. Das Fleisch kurz aus dem Backofen nehmen und die Kruste darauf verteilen.
Das Ganze anschlieRend mit der Grillfunktion des Backofens kurz gratinieren.

Die Kartoffeln und den Sellerie abgieRen, die Milch und die restliche Butter zugeben und zu einem Piree
stampfen. Das Piree mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnussabrieb abschmecken.

Das Fleisch aus dem Backofen nehmen und zusammen mit den Piiree und dem Kirschchutney auf einem Teller
anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Ricotta-Krauter-Ravioli mit Tomaten-A uberginen-Butter* von Magdalena
Niederbrunner

Zutaten flir zwei Personen

50 g Kartoffeln

100 g grof3e Auberginen
200 g grof3e Tomaten
100 g Ricotta

100 g Butter

709 Parmesankase
1 Knoblauchzehe
509 Zwiebel

2 Zweige Petersilie

1 Zweige Basilikum

1 Zweige Estragon

1 Zweige Schnittlauch
150 g Mehl

1 Ei

1EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Zubereitung
Die Kartoffeln waschen, schélen und anschlieBend in einem Topf gar kochen.

Das Mehl mit dem Ei, dem Olivendl und einer Prise Salz zu einem geschmeidigen Nudelteig verrihren. Wenn der
Teig zu dick ist, muss eventuell noch etwas Wasser hinzugefiigt werden. Den Teig kurz ruhen lassen.

Die Zwiebel sowie den Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit circa 50 Gramm Butter diinsten.

Die Krauter waschen, trockentupfen und fein schneiden. Die Kartoffeln abgief3en und zusammen mit dem Ricotta
und den Krauter in die Pfanne zu den Zwiebeln geben. Alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Runde etwa sechs Zentimeter grof3e Blatter ausstechen,
mit der Ricotta-Krauter-Fullung versehen, kleine Halbmonde formen und fest andriicken. Einen Topf mit
Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin gar kochen.

Die Auberginen sowie die Tomaten waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Die restliche Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Auberginen darin andiinsten, die Tomatenstreifen dazugeben und salzen. Den Parmesan
reiben.

Die gekochten Ravioli auf einem Teller anrichten und mit der Tomaten-Auberginen-Butter und dem Parmesan
servieren.



