| Die Kiichenschlacht-ChampionsWeek - Menti am 02. November 2016 |
Tagesmotto: "Klopse, KlI6Re, Knddel" mit Alexander Kumptner

ChampionsWeek '

Gericht zum Tagesmotto: ,Konigsberger Klopse mit Petersilien-Kartoffeln*
von Benjamin Pluskwik

Zutaten fur zwei Personen

Klopse:
300 ¢ Rinderhackfleisch
300¢g Schweinehackfleisch
4 Sardellenfilets, in Ol eingelegt
4 Scheiben Toastbrot
2 Schalotten
1 Zitrone
2 Eier
1EL Dijon-Senf
Y Bund glatte Petersilie
1TL Muskatbliiten
1 Muskatnuss, zum Reiben
1EL Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Pochier-Sud:
2 Zwiebeln
1L Rinderfond
200 ml trockener Weil3wein
2 Nelken
1 Lorbeerblatt
Sauce:
s Zitrone, davon 2 EL Saft
150 mi Milch
150 ml Schlagsahne
5049 Butter
2 EL Mehl
1TL Zucker
120 g feine Kapern, in Essig eingelegt
1TL Muskatbliten

Salz, zum Wiirzen
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Kartoffeln:

250¢ festkochende Kartoffeln
15¢g Butter

Y Bund glatte Petersilie

1EL Salz

Zubereitung
In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fur die Konigsberger Klopse Schalotten abziehen und fein wdrfeln. In einer Pfanne Butter
zerlassen und Schalotten glasig anschwitzen. Toastbrot wirfeln, in Wasser einweichen, gut
ausdricken und mit den Fingern zerkleinern. Sardellenfilets fein hacken. Ein Ei trennen. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken. Zitrone waschen und Schale
abreiben. Rinderhack, Schweinehack, ein Ei, ein Eigelb, Senf, Schalotten, Toastbrot, Sardellen
und Petersilie gut miteinander vermengen. Masse mit Muskatbliten, Muskatnuss, Zitronenabrieb,
Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit feuchten Handen kleine Klopse formen.

Fur den Pochier-Sud Zwiebeln abziehen, mit den beiden Nelken spicken und mit Lorbeer,
WeilRwein und Rinderfond in einem Topf erhitzen. Klopse 20 Minuten in dem Sud gar ziehen
lassen.

Fir die Sauce Butter schmelzen, Mehl einrihren und kurz anschwitzen, aber nicht braun werden
lassen. Milch und Sahne angie3en. Mit dem Schneebesen so viel Pochier-Sud einriihren, bis eine
samige Sauce entsteht. Acht Minuten sanft kdcheln lassen. Zitrone auspressen. Kapern,
Zitronensaft und Zucker zur Sauce geben und funf Minuten bei geringer Hitze kécheln lassen. Mit
Salz und Muskatbliten abschmecken. Klopse vor dem Servieren in die Sauce geben.

Fur die Petersilienkartoffeln die Kartoffeln schalen, vierteln und im Salzwasser garen.
AnschlieRend abschitten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken.
Butter in einer Pfanne zerlassen, Kartoffeln darin schwenken, Petersilie hinzufiigen und mit Salz
wdrzen.

Kdnigsberger Klopse mit Petersilienkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.



Gericht zum Tagesmotto: ,Variation vom Semmelknddel:
Pilz-Rahm & Burger & Salat“ von Melanie Seltzsam

Zutaten fur zwei Personen

Semmel- und Speckknodel:

3 alte

1

1

1

250 ml
509

6 Stangel

Rahm:
200 g

1

Y% Zehe
50 ml
100 ml

3 Stangel
3 Stéangel
3 Stangel

Burger:

1

209

Ys

Y

5049

Y Bund
6 Zweige

Brétchen vom Vortag

Scheibe Speck

Zwiebel

Ei

Milch

Semmelbrosel

glatte Petersilie

Salz, aus der Muihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

gemischte Pilze

Zwiebel

Knoblauch

Schlagsahne

Gemusefond

Majoran

Schnittlauch

glatte Petersilie

Speisestérke, zum Binden

Butter, zum Anbraten

Neutrales Speise6l, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Rinderfilet a 160 g

Babyspinat

Zwiebel

Zitrone

Créme fraiche

Schnittlauch

Basilikum

neutrales Speisedl, zum Anbraten
Butterschmalz, zum Anbraten
Chilipulver, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Semmelknddel-Salat:

5049
1
1
2EL
1EL

Feldsalat
Strauchtomate
Schalotte

weil3er Balsamico
Neutrales Pflanzendl
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Speckknodel mit
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Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
In einem Topf gesalzenes Wasser zum Sieden bringen.

Fur die Semmelknddel Brotchen in kleine Wirfel schneiden. In eine Schiissel geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Milch erwarmen, Uber die Brétchen geben und ziehen lassen. Ei zugeben und alles
vermengen. Eventuell fur eine bessere Bindung Semmelbrdsel hinzufligen.

Fur die Speckknddel Zwiebel abziehen und mit Speck fein wirfeln. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen. Zwiebeln, Speck und Petersilie
anbraten.

Knddelteig in zwei Halften aufteilen. Aus einer Halfte grol3e Knddel formen und in heildem Wasser
circa 15 bis 20 Minuten ziehen lassen. Andere Halfte des Teigs mit Zwiebeln, Speck und Petersilie
vermengen, kleinere Knddel formen und in siedendem Wasser circa zehn Minuten garen.

Fir den Pilz-Rahm Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Majoran, Schnittlauch und Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, gegebenenfalls Blatter abzupfen. Krauter fein hacken und einen Teil
fur die Garnitur beiseitelegen. Zwiebel abziehen und in feine Wirfel schneiden. Knoblauch
abziehen und pressen. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Pilze darin anbraten. Dann aus der
Pfanne nehmen. Butter zerlassen, Zwiebeln und Knoblauch anbraten. Mit Gemisefond und Sahne
abléschen und circa sechs Minuten kdcheln lassen. Bei Bedarf mit etwas Starke binden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und Kréuter unterrihren. Vor dem Servieren Speckknddel mit Pilz-Rahm
vermengen und mit restlichen Krautern garnieren.

Fur den Burger Rinderfilet kalt abbrausen und trocken tupfen. In einer Pfanne Ol erhitzen.
Rinderfilet von beiden Seiten jeweils zwei bis drei Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Alufolie ruhen lassen. Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und ebenfalls in der Pfanne
anbraten. Schnittlauch und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Mit Créme
fraiche verrihren und mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und Zitronenabrieb abschmecken. Babyspinat
waschen und trockenschleudern. Aus den Semmelknddeln jeweils zwei dicke Scheiben
herausschneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun anbraten. Rinderfilet tranchieren.
Jeweils eine Kndodelscheibe auf Teller geben, zwei Scheiben Rinderfilet darauf drapieren,
angemachte Créme fraiche darauf geben, Babyspinat, Zwiebelringe und die zweite Knddelscheibe
darauf stapeln.

Fir den Knodelsalat restliche Knddel in diinne Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten.
Feldsalat waschen, putzen, trockenschleudern und in die Mitte auf die Knddel setzen. Tomate
waschen, Strunk entfernen, Fruchtfleisch wirfeln und auf dem Feldsalat verteilen. Schalotte
abziehen und fein wiirfeln. Aus Balsamico, Schalotte, Ol, Salz, Pfeffer und etwas Zucker eine
Vinaigrette herstellen und tber den Salat traufeln.

Variation vom Semmelknddel auf Tellern anrichten und servieren.
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Gericht zum Tagesmotto: ,Marillenknédel mit Vanillesauce, Marilleneis im
Baiser-Mantel und Pistazien-Brdseln* von Karin Hammerle

Zutaten fur zwei Personen

Knddel:

6 Aprikosen oder tiefgekihlte Aprikosen
% Zitrone

1 Tafel weil3e Schokolade

3 Eier

350 ¢ Quark, 20 % Fett

409 Butter

130 g Panko

50 ¢ Semmelbrosel

709 Zucker

1 Packchen Vanillezucker
Salz, aus der Mihle

Eis im Baiser-Mantel:

Y Limette

4 Eier

200 ml Naturjoghurt

100 ml Schlagsahne

20 ml Aprikosenschnaps

150 ml Aprikosenmark

200 g Zucker

709 Puderzucker

1 Zweig Thymian
Zimtpulver, zum Abschmecken

Sauce:

3 Eier

500 ml Milch

100 g Zucker

309 Speisestarke

1 Vanilleschote

Brosel:

100 g Butter

100 g Panko

50¢ Zucker

509 gehackte Pistazien

Garnitur:

4 Zweige Minze

Zubereitung

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Sieden bringen.
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Fir die Marillenkntdel Eier trennen. Butter, Zucker, Vanillezucker, eine Prise Salz, zwei Eigelbe
und ein ganzes Ei mit dem Handrihrgeréat schaumig schlagen. Zitronenschale abreiben und mit
Quark, Semmelbrdseln und Panko unter den Teig rihren. Teig kurz in den Kihlschrank geben.
Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. Schokolade in Stiicke brechen und jeweils ein Stiick
Schokolade zwischen zwei Aprikosenhélften geben. Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und als
Knodel um die Aprikosen formen. In siedendem Salzwasser circa zwolf Minuten ziehen lassen.

Fur die Vanillesauce Vanilleschote halbieren und Mark herauskratzen. Milch, Zucker und
Vanillemark erwarmen und anschlieRend abkihlen lassen. Eier trennen. Ein ganzes Ei und zwei
Eigelbe unter das Milch-Zucker-Gemisch rihren. Bei Bedarf mit Speisestarke andicken.

Fur das Marilleneis im Baiser-Mantel Schlagsahne steif schlagen. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und Blatter abzupfen. Limettenschale abreiben. Naturjoghurt, Limettenabrieb,
Aprikosenschnaps, Aprikosenmark, eine Prise Zimt, Thymian und Puderzucker mit dem Stabmixer
vermengen. Geschlagene Sahne unterriihren und Masse in der Eismaschine gefrieren lassen. Fir
das Baiser Eier trennen. Eiweil3e mit Zucker zu Schaum aufschlagen und in eine Spritztille fullen.
Aus dem fertigen Eis Kugeln abstechen, mit der Baiser-Masse ummanteln und mit dem
Bunsenbrenner karamellisieren.

Fur die Pistazien-Brdsel Butter zerlassen, Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Brosel
und Pistazien dazugeben und goldbraun anschwitzen.

Fur die Garnitur Minze abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen.

Marillenknodel, Vanillesauce, Marilleneis im Baiser-Mantel und Pistazien-Broseln auf Tellern
anrichten, mit Minze garnieren und servieren.
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Gericht zum Tagesmotto: ,Tiroler Speckknddel mit Rahm-Sauerkraut und
Zwiebel-Schmelze* von Katrin Papra

Knddel:

100 g Bacon, am Stiick

3 altbackene Brotchen

1 Zwiebel

1 Ei

150 mi Milch

3 Zweige glatte Petersilie
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sauerkraut:

200 g frisches Sauerkraut

1 Zwiebel

100 mi Gemiisefond

50 ml Schlagsahne

100 g Creme fraiche

1 Lorbeerblatt

2 Pimentkorner

2 Wacholderbeeren

1 EL Zucker
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Schmelze:

1 Gemilisezwiebel

100 g Semmelbrosel

100 g Butter

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
In einem Topf gesalzenes Wasser erhitzen.

Fir die Speckknoddel Milch in einem Topf erhitzen. Brotchen in Wurfel schneiden und mit der
heiRen Milch tbergie3en. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Bacon klein schneiden und in der Pfanne
auslassen. Zwiebeln dazu geben und kurz anschwitzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Einen Teil fur die Garnitur beiseitelegen. Eingeweichte Brotchen mit Zwiebeln, Bacon,
Petersilie und dem Ei griindlich vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Teig zehn Minuten
ruhen lassen. Dann Knddel formen und in siedendem Salzwasser circa zwdlf Minuten ziehen
lassen.

Fur das Rahm-Sauerkraut Zwiebel abziehen und in Wiurfel schneiden. Zucker in einem Topf
karamellisieren lassen, Zwiebel hinzugeben und glasig anschwitzen. Sauerkraut,
Wacholderbeeren, Pimentkérner und das Lorbeerblatt dazugeben, mit Gemisefond und Sahne
abléschen und erhitzen. Creme fraiche unterrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
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e

Fur die Zwiebel-Schmelze Gemusezwiebel abziehen und wirfeln. In einer Pfanne Butter zerlassen
und die Zwiebel anschwitzen. Semmelbrésel zugeben und mit anrésten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Speckknddel nach Ende der Garzeit abschépfen und in der Zwiebel-Schmelze wenden.

Speckknédel mit Rahm-Sauerkraut und Zwiebel-Schmelze auf Tellern anrichten, mit Petersilie
garnieren und servieren.



