| Die Kiichenschlacht — Leibgericht vom 21. Oktober 2013 |

Leibgericht: ,Lammfilet mit Suf3kartoffel-Tian und | auwarmem Sesam-Bohnen-Salat‘ von
Andrea Burkhardt

Zutaten fir zwei Personen

4 Lammfilets a 150 g

2 schmale, groRe Kartoffeln
1 schmale SuRkartoffel
250 ¢ griine Bohnen

2 getrocknete Tomaten, in Ol
15 Knoblauchzehen

1 Zitrone

1 kleines Stiick  Ingwer

4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian

4 Zweige Oregano

Y% Bund Koriander

2EL Butter

1EL Tahin-Paste

1TL Honig

300 ml Gemiusefond

1EL Sojasauce

1EL Apfelsaft

1EL Olivendl

1EL Rapsol

1EL gerOstete Sesamkdrner

Planzendl, zum Anbraten
Chiliflocken, zum Abschmecken
Kreuzkiimmel, zum Abschmecken
Kurkuma, zum Abschmecken
Salz aus der Mihle

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Lammlachse waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne etwas Planzendl erhitzen und die Filets darin drei Minuten
lang anbraten. Wahrenddessen vier Stiicke Alufolie mit der Butter bestreichen. Den Knoblauch abziehen und durch die
Knoblauchpresse geben. AnschlieBend zusammen mit den Krautern auf der Alufolie verteilen. Die Filets aus der Pfanne
nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je ein Filet in ein Stiick Alufolie wickeln und bis zum Servieren warm halten.

Die Kartoffeln und die StRkartoffel schalen und in diinne Scheiben hobeln. Die Glaser mit dem Olivendl einstreichen.
Den Ingwer und Rosmarin fein hacken. Die Kartoffeln, Ingwer und Rosmarin abwechselnd im Glas schichten.
AnschlieBend den Gemiisefond dartber gieen und die Glaser mit den Deckeln verschlieBen. Im Backofen fiir 20
Minuten backen.

Die Bohnen saubern und in circa zwei Zentimeter grof3e Stiicke schneiden. In einem Topf mit siedendem Salzwasser
acht Minuten kochen lassen, so dass sie noch bissfest sind.

Die Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Fir das Dressing die Tahin-Paste, das Rapsdl, den Honig, die
Sojasauce, den Apfelsaft und den Zitronensaft vermengen. Anschlieend mit Salz, Pfeffer, geriebenen Ingwer,
Chiliflocken, Kreuzkiimmel, Kurkuma und Koriander das Dressing abschmecken.

Die Bohnen aus dem Wasser nehmen, mit dem Dressing Ubergief3en und kurz ziehen lassen. Den Sesam kurz in einer
Pfanne ohne Fett anschwitzen. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen, in Streifen schneiden und unter den Salat
mengen.

Die Lammlachse mit dem Sif3kartoffel-Tian und dem Salat auf einem Teller anrichten und mit dem Sesam garnieren.



Leibgericht: ,Schweinefilet mit Pfeffersauce, griine n Speckbohnen und Herzoginkartoffeln*
von Bruno Binter

Zutaten fiir zwei Personen

400 Schweinefilet

8 dinne Raucherspeckscheiben
30049 mehligkochende Kartoffeln
200 g griine Bohnen

2 Eier

2EL Butterschmalz

1EL Butter

1EL Tomatenmark

1EL griine Pfefferkdrner, eingelegt
250 mi Sahne

4 EL Milch

4.cl Weinbrand

Pflanzendl, zum Anbraten
gemahlene Muskatnuss

Salz aus der Mihle

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in das siedende Wasser
geben.

Die griinen Bohnen in einen weiteren Topf mit Salzwasser geben und kochen lassen.

Die garen Kartoffeln abgieen und durch die Kartoffelpresse in eine Rihrschissel driicken. Ein Ei trennen und das
Eigelb zusammen mit der Butter und der Milch zu dem Kartoffelstampf geben. Mit etwas Muskatnuss wiirzen und gut
vermengen. Die Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel fullen und auf Backpapier kleine Kartoffelplatzchen spritzen. Das
zweite Ei ebenfalls trennen und das Eigelb auf die Prinzesskartoffeln streichen. Die Prinzesskartoffeln fir zehn bis
funfzehn Minuten in den Backofen geben.

Die garen Bohnen aus dem Salzwasser nehmen und in den Speck einwickeln. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und darin
die Speckbohnen kurz anbraten.

Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
heiRem Ol beidseitig kurz anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und mit Alufolie umwickeln. Die Péackchen bei
100 Grad Ober-/Unterhitze in den Backofen geben.

Den Bratensud des Filets aufkochen lassen und mit dem Weinbrand abléschen. Anschlielend das Tomatenmark, die
Sahne und die Pfefferkdrner langsam unter die Sauce ruhren. Die Sauce kdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Schweinefilet mit den griinen Bohnen und des Prinzesskartoffeln auf einem Teller anrichten. Mit der Sauce
garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Schnitzel mit Sambal-Oelek-Sauce, Rostitalern und Pfirsichen“ von Theresa
Weil3

Zutaten fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel a 150 g
200 g festkochende Kartoffeln
2009 Bambussprossen

1 Pfirsich

1 Zitrone

3 Eier

2TL Sambal Oelek

100 g Butter

1TL Essig

209 Paniermehl

10g Mehl

Butterschmalz zum Braten
Zucker, zum Abschmecken

Salz aus der Miihle

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und klopfen. Das Mehl und das Paniermehl jeweils in eine flache Schale
geben. Ein Ei aufschlagen, trennen und das Eigelb salzen, pfeffern und anschlieend in eine weitere flache Schale
geben. Die Schnitzel zunachst im Mehl wenden und anschlieBend in die Schale mit dem Ei legen, so dass es vollstandig
damit bedeckt ist. AnschlieRend das Schnitzel noch in dem Paniermehl wenden.

In einer Pfanne viel Butter erhitzen und die Schnitzel darin goldbraun ausbacken. AnschlieRend die Schnitzel zum Ruhen
funf Minuten in den Backofen legen.

Die Butter in einem Topf zunéchst zergehen lassen und anschlieend leicht abkiihlen lassen. Die Zitrone auspressen
und den Saft auffangen.

Zwei Eier trennen und die Eigelbe zusammen mit zwei Essloffeln Wasser sowie dem Essig in eine Schiissel geben. Fir
das Wasserbad einen Topf mit Wasser aufsetzen und die Schissel mit dem Eigemisch daraufsetzen. Das Ei schlagen,
bis es dicklich ist und die flissige Butter unterriihren. AnschlieRend den Sambal Oelek dazugeben, mit Salz, Pfeffer,
Zucker und dem Zitronensaft abschmecken.

Den Pfirsich hduten und halbieren. In einer Pfanne die Bambussprossen kurz anbraten und anschlieBend zusammen mit
den Pfirsichhalften in die Sambal-Oelek-Sauce geben.

Die rohen Kartoffeln schélen, reiben und mit Salz wiirzen. AnschlieBend die Kartoffelraspeln zu kleinen Platzchen
formen. Die Platzchen in einer heiBen Pfanne mit reichlich Fett anbraten, bis sie kross sind. Anschlieen auf einem
Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen.

Die Schnitzel zusammen mit den Rostitalern auf Teller geben. Mit der Sambal-Olek-Sauce garnieren, und jeweils eine
Pfirsichhélfte auf einen Teller geben und servieren.



Leibgericht: ,Frikadellen mit Stampfkartoffeln und Gurkensalat” von Paul Atenski

Zutaten flir zwei Personen

30049 gemischtes Hackfleisch, vom Schwein und Rind
150 g durchwachsener Speck
500 g mehligkochende Kartoffeln
1 Salatgurke
2 rote Zwiebeln
1 Zwiebel
1 Bund Schnittlauch
1 Zitrone
2 Eier
3 helle, sehr trockene Brétchen
250 ¢ saure Sahne
2TL Senf
Muskat
Zucker
Olivendl
Knoblauch Salz
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung
Das Brotchen vom Vortag in Wasser einlegen. Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser garkochen. AnschlieRend die
Zwiebel abziehen, klein schneiden und anschlieend in einer Pfanne glasig diinsten.

Das Hackfleisch mit dem Brétchen, den Zwiebel, einem Eiern und dem Senf vermengen. Mit etwas Knoblauchsalz und
Pfeffer wiirzen und alles vermengen. Die Masse dann zu Frikadellen formen. Die Brétchen fein reiben. Die Frikadellen in
Paniermehl wélzen und anschlieRend in Olivendl braten.

Die Speckwurfel in einer Pfanne zerlassen. AnschlieRend die gekochten Kartoffeln abgiefen und stampfen.
AnschlieBend die roten Zwiebeln abziehen, grob schneiden und roh zu dem Stampf hinzugeben. Weiterhin noch ein
rohes Ei und die zerlassenen Speckwurfel hinzugeben. Das Ganze mit etwas Muskat verfeinern.

Die Salatgurke in diinne Scheiben schneiden und mit der Sauren Sahne, etwas Zucker und einer Prise Salz verriihren.
AnschlieBend die Zitrone halbieren, den Saft auspressen und zu dem Dressing geben.

Die Frikadellen mit dem Kartoffelstampf und dem Gurkensalat auf dem Teller anrichten, mit frischem Schnittlauch
garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Ketchup-Huhn“ von Jennifer Hildebrand t

Zutaten flir zwei Personen

2259 H&ahnchenbruste

200 g Basmatireis

Yy Knollensellerie

1 Zwiebel

1 Frihlingszwiebeln

1 Knoblauch

1 Karotte

5EL Maisstarke

2EL Tomatenketchup

4 EL Wasser

1EL Weilwein

1EL Sojasauce

¥ EL Zucker
Pflanzendl, zum Anbraten
Salz

schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Den Reis in reichlich Salzwasser garen.

Die Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Den WeiRwein, einen halben Essloffel Sojasauce,
einen halben Teelbffel Salz, Pfeffer und eine Messerspitze Maisstarke vermischen. Die Mischung unter das Hahnchen
mischen.

Ol in einem Wok erhitzen und das Fleisch darin anbraten. AnschlieRend das Fleisch aus dem Wok nehmen. Die
Fruhlingszwiebel und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Knoblauch und die Friihlingszwiebel in dem
Wok anbraten. Den Sellerie, die Karotte und die Zwiebel klein schneiden und zu dem Knoblauch und den
Frihlingszwiebeln geben.

Den Tomatenketchup, einen halben Essloffel Sojasauce, Den Zucker, vier Essloffel Wasser, eine Messerspitze
Maisstarke, Salz und Pfeffer vermengen. Die Mischung zu dem Gemise geben. Den Wok mit einem Deckel abdecken
und garen, bis sich Dampf bildet.

Das Ketchup-Huhn mit dem Reis auf einem Teller anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Kokos-Pute mit mexikanischem Salat" von Patrick Ar ntz

Zutaten fir zwei Personen

30049 Putenbrust

100 g rote Bohnen (gekocht)
100 g weilRe Bohnen (gekocht)
1 gelbe Paprika

10 Cherrytomaten

1 Limette

1 Zwiebel

1 Chilischote

1 Knoblauchzehe

3 Minzblatter

4 Eier

209 Tomatenmark

2EL Olivendl

100 g Kokosflocken

3 EL Semmelbrosel

Raps6l zum Anraten

edelsiiRes Paprikapulver, zum Abschmecken
gemahlener Kreuzkiimmel, zum Abschmecken
Meersalz

Salz aus der Miihle

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung
Das Putenfleisch waschen und trocken tupfen. Die Knoblauchzehe abziehen und mit der Knoblauchpresse in eine
Schussel driicken. Die Eier und die Kokosmilch dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Das Putenfleisch in Stiicke schneiden und in die Schissel mit der Marinade geben. Das Fleisch einige Zeit in der
Marinade ziehen lassen.

Die Zwiebel abziehen und in Viertelringe schneiden. Die Paprika waschen, entkernen und grob wirfeln. Die
Cherrytomaten waschen und vierteln. Die Chilischote entkernen und grob wiirfeln. Die Minzblatter zerkleinern und
zusammen mit dem geschnittenen Gemiise in eine Schiissel geben

Die roten und weiBen Bohnen ebenfalls in die Schissel geben. Fir die Marinade die Limette auspressen, den
Limettensaft auffangen und zusammen mit dem Tomatenmark und dem Olivenél vermengen. Mit Salz, Pfeffer und
Kreuzkiimmel abschmecken. Die Kokosflocken mit den Semmelbrdsel mischen.

Das Fleisch aus der Einlage nehmen und in die Panademischung geben. Das panierte Fleisch einer Pfanne mit heiRem
Rapsdl frittieren. AnschlieRend das Fleisch auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Die Kokos-Pute zusammen mit dem Mexicosalat auf Tellern anrichten und servieren.



