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EhemaligenWoche

= Die Kluichenschlacht — Menii am 17. November 2022 =

Fiir die gepickelten Zwiebeln:
3 Tropea Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

50 ml Reisessig

50 ml WeiBweinessig

50 ml Apfelessig

1 EL Zucker

1 TL Fenchelsaat

1 EL Salz

1TL Schwarze Pfefferkérner

Fiir den Tandoori-Blumenkohl:
2 Kopf Blumenkohl

2 EL griechischer Joghurt
15 g gemahlener Knoblauch
3 g gemahlener Kardamom
1 g gemahlener Ingwer

19 Zimt

1 g Chilipulver

30 g Paprika edelsuf3

30 g Kurkuma

20 g Curry

Salz, aus der Mihle

Fir das Piiree:

2 Kopf Blumenkohl

200 g Butter

100 ml Sahne

100 ml Gemiisefond

50 ml WeiBwein

50 g Marzipan

1 TL Kreuzkiimmeldl

EdelsiiBes Paprikapulver, zum Wirzen
Gemahlene Muskatblite, zum Wiirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mahler

,Dreierlei” mit Bjorn Freitag

Katharina Ley

Dreierlei vom Blumenkohl: Tandoori-Blumenkohl mit
gepickelten Tropea-Zwiebeln, Blumenkohlpiiree und
Pakoras mit Minzjoghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Den Reisessig mit Apfelessig und WeiBweinessig mit Zucker,
Fenchelsaat, Salz und Pfefferkérner in einem Topf bei mittlerer Hitze
erhitzen. Knoblauch abziehen und halbieren. In den Sud geben. Zwiebeln
mit einer Mandoline in feine Streifen hobeln. Sud vom Herd nehmen,
zusammen mit Zwiebeln in ein GefaB geben, abdecken und 30 Minuten
ziehen lassen.

Blumenkohl waschen und grob teilen. Drei mittelgroe Scheiben oder aus
der Mitte schneiden. Restlichen Blumenkohl fir das Piree zerkleinern
und zur Seite stellen. Blatter vorsichtig abtrennen und zur Seite legen.
Aus Joghurt, Knoblauch, Kardamom, Ingwer, Zimt, Chili, Paprika,
Kurkuma und Curry die Tandoori Marinade anrihren und die Blumenkohl
Scheiben darin wenden. In einer Grillpfanne erst bei mittlerer Hitze mit
Deckel ca. 10 min. garen, dann auf hoher Hitze ca. 3-5 Minuten anrésten.

Blumenkohl fir das Piree in ca. 150 g Butter anbraten, bis sich schéne
Réstaromen gebildet haben. Mit WeiBwein abléschen und dann mit Fond
und Sahne zusammen in einen Topf geben. Salzen und ca. 10 min.
weichkochen. FlUssigkeit absieben und auffangen, Blumenkohl nach und
nach mit etwas der Kochfllssigkeit glatt plrieren. Butter in einer Pfanne
zu Nussbutter schmelzen lassen. Einen Schuss braune Butter und
Marzipan zum Piree geben, nochmals pirieren und mit Kreuzkiimmeldl,
Paprika, Muskatblite, Salz und Pfeffer abschmecken.



Fir die Pakora:

100 g Blumenkohl

50 g Kichererbsenmehl

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Garam Masala

1 TL edelsiiBen Paprika

1 TL Kurkuma

1 TL Chili

Neutrales Pflanzendl, u.a. zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fir den Minzjoghurt:

1 Bund Minze

200 g griechischen Joghurt

1 Limette

Gemabhlene Chili, nach Belieben
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Garnitur:
1 Zweig Minze
25 g Granatapfelkerne
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Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Garam Masala, Paprika, Kurkuma und
Chili mit 20 ml Ol und 40 ml kaltem Wasser zu einem Teig verriihren.
Groben Strunk der Blumenkohlblatter entfernen und Blumenkohl in kleine
Rdschen brechen.

Blumenkohl und Blatter durch den Teig ziehen und in einer hohen Pfanne
in heiBem Ol 2-3 Minuten frittieren. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen und mit etwas Salz bestreuen.

Minze abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und in einen
Multizerkleinerer geben. Limette waschen, Schale abreiben und Saft
auspressen. Beides mit Griechischem Joghurt zusammen in den
Multizerkleinerer geben. Alles miteinander mixen und mit Chili, Salz und
Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kaltstellen.

Gericht mit Granatapfelkernen und Minze garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Selleriepiiree:

400 g Knollensellerie

1 Schalotte

1 Zitrone

300 ml Sahne

50 g Butter

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle

Fiir das Sellerie-Schnitzel:
400 g Knollensellerie

2 Eier

100 g Mehl

200 g Paniermehl

1009 Butterschmalz

Fiir das Sellerie-Stroh:
400 g Knollensellerie
Neutrales Ol, zum Frittieren

Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfilet a 100 g
1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

50 g Butter

Fiir den Portweinjus:
200 ml Portwein

200 ml Wildfond

300 ml trockener Rotwein
200 ml dunkler Balsamico
1 EL Tomatenmark

1 EL Speisestarke

50 g kalte Butter

Fur die Lauchzwiebeln:
2 Lauchzwiebeln
Salz, aus der Mihle
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Marko Dietrich

Dreierlei vom Sellerie: Selleriepliree & Sellerie-Stroh &
Sellerie-Schnitzel mit Rinderfilet, gebratenen
Lauchzwiebeln und Portweinjus

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Backofen auf 120 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf mit Ol andiinsten.
Sellerie fein wiirfeln, mit dazu geben und mit Salz wiirzen. Sahne
aufgieBen und kdcheln lassen bis Sellerie weich ist. Zitrone auspressen
und Saft zum Abschmecken nutzen. Butter zum Sellerie geben und
plrieren.

Sellerie (s.0.) in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und rund
ausstechen. Mit Eiern, Mehl und Paniermehl eine Panierstral3e einrichten
und Selleriescheiben darin panieren. AnschlieBend in einer Pfanne mit
heiBem Butterschmalz ausbacken und auf einem Kichenkrepp abtropfen
lassen.

Sellerie in diinne Scheiben hobeln und in Streifen schneiden. Diese dann
in einer Fritteuse goldbraun frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin und Thymian abbrausen
und trockenwedeln. Rinderfilet mit Knoblauch und Krautern in einer
heiBen Pfanne mit Butter von beiden Seiten scharf anbraten.
AnschlieBend im Ofen bis zur gewlinschten Garstufe nachziehen lassen.

Balsamico in einem Topf reduzieren. AnschlieBend mit Rotwein und
Portwein einkochen und mit Wildfond aufgieBen. Erneut einkochen und
mit kalter Butter aufmontieren. Bei Bedarf mit Starke binden.

Lauchzwiebeln putzen und in der Pfanne scharf anbraten. Mit Salz
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Crépes:
1 Orange

2 Eier

25 g Butter

250 g Milch

125 g Mehl

1 Prise Salz

Fiir das Orangeneis:

2 Orangen

400 g gezuckerte Kondensmilch
500 g griechischer Joghurt

30 g gerostete Erdniisse

1 Vanilleschote

Fiir das Orangensirup:
2 Orangen

100 g Zucker

20 ml Orangenlikor

1 Zimtstange

3 Kapseln Kardamom
10 g kalte Butter

Fir die marinierten Orangenfilets:
1 Orange
Wirziges Olivendl, zum Betréaufeln
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Juliane Schmitz

Dreierlei von der Orange: Crépe mit Orangeneis,
Orangensirup und marinierten Orangenfilets

Zutaten fiir zwei Personen

Die Butter in einem Topf schmelzen. In einer Rihrschissel
geschmolzene Butter, Milch, Mehl, Eier und Salz verrihren. Orange
waschen und ca. 2 TL Schale abreiben. Schale zum Teig geben,
umrihren und mindestens 25 Minuten quellen lassen.

In eine Crépes-Pfanne jeweils einen Loffel Teig hineingeben, verteilen
und zart backen, sodass der Crépe nur leicht Farbe bekommt.

Sahne steif schlagen. Orangen waschen, Zesten abziehen und
auspressen. Erdnisse in einem Multizerkleinerer fein mahlen.
Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Kondensmilch in einer Schissel mit Vanillemark, Orangensaft und Zesten
verrihren. Sahne nach und nach unterheben und alles in die
Eismaschine geben. In der Maschine zu cremigem Eis riihren lassen.
Spéter auf den Erdnlissen anrichten.

Orangen waschen und Schale abreiben. Saft auspressen. Saft, Schale,
Orangenlikér, Zucker, Zimtstange und Kardamomkapseln in einem
kleinen Topf bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten einkdcheln. Zum Schluss
die kalte Butter einrihren.

Orange schélen und filetieren. Filets mit Olivendl betraufeln und ziehen
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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= Die Kiichenschlacht — Menu am 17. November 2022
Zusatzgericht von Bjorn Freitag

Fir das Lachstatar:
200 g Frischlachsfilet
100 g Raucherlachs

Fur die Marinade:

1 Zitrone

60 g Frischkase

2 EL Mayonnaise

1 Bund Dill

3 Zweige Oregano

1 EL Senfpulver

1-2 TL Dashi

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Gemiise:

1 grine Paprika

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Bjorns Lachstatar

Zutaten fiir zwei Personen

Das Lachsfilet von der Haut befreien. Raucherlachs und Lachsfilet in
feine Wirfel schneiden.

Sollten Sie Lachs verarbeiten wollen, dann greifen Sie auf pazifischen
und atlantischen Lachs zuriick. Laut WWF sind Fische aus folgenden
Gebieten zu empfehlen (Stand Oktober 2022):

* 1. Wahl (pazifischer Lachs): Nordostpazifik FAO 67: Alaska
(Wildfang)

« 1. Wahl (atlantischer Lachs): ASC Label (Aquakultur) und BIO
(Aquakultur)

Frischkése mit Mayonnaise in einer Schissel verrihren. Senfpulver und
Dashi dazu geben. Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen. Dill und Oregano abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Krauter und Zitronensaft unter Frischk&semasse riihren und alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Marinade mit dem Lachs vermengen
und ziehen lassen.

Paprika waschen, halbieren und von Scheidewénden und Kernen
befreien. In kleine Wirfen schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl
andinsten. Wrfel kurz vor dem Servieren auf das Tatar geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



