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» Die Kiichenschlacht — Menii am 13. April 2021 =
ChampionsWeek = "Innereien"” mit Alfons Schuhbeck

Fur den Ravioli-Teig:
200 g Nudelmehl, Type 00
2 Eier

1 TL Olivendl

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Fir die Fiillung:

200 g Geflugelleber

Y2 Zwiebel

Y2 Apfel

1 TL Rosinen

20 ml roter Portwein

1 EL Créme fraiche

2 cl Cognac

2 EL Butter

1 EL Mehl

1 TL getrockneter Thymian
Prise Zimt

Prise Koriander
Muskatnuss, zum Reiben
Chilisalz, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Ravioli:
Mehl, fir die Arbeitsflache
1 Ei

Kathrin Deininger

Gefliigelleber-Ravioli in Salbei-Nussbutter mit gerosteten
Pinienkernen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Eiern, etwas Wasser, Olivendl, Salz und Muskatnussabrieb
in eine Ruhrmaschine geben und fir ca. 5 Minuten mit dem Knethaken
verrihren. Teigkugel anschlieBend in Frischhaltefolie wickeln und kihl
stellen.

Zwiebel abziehen. Leber, Zwiebel, Apfel und Rosinen durch einen
Fleischwolf lassen. Zwei kleine Stlicke Leber aufbewahren, um diese
spater kurz in der Pfanne anzubraten. Masse mit Thymian, Zimt,
Koriander, Muskat, Salz, Pfeffer und Chilisalz wiirzen. AnschlielRend in
einer Pfanne in Butter anbraten. Mit dem Portwein abléschen. Sobald
dieser einreduziert ist, Masse aus der Pfanne nehmen und kihl stellen.
Créme fraiche unterrihren. Die zwei aufgesparten Leberstiicke mehlieren
und in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten ca. 2 Minuten anbraten.
Cognac hinzugeben und flambieren. Anschliefend salzen und pfeffern.
Leber halbieren und auf den Ravioli anrichten.

Nudelteig nun nach und nach diinner bis Stufe 7 durch eine
Nudelmaschine lassen. Den Untergrund gut mehlen, sodass der Teig
nicht auf der Arbeitsflache anklebt. Ei verquirlen. Mit einem runden
Ausstecher Platzhalter in der unteren Halfte der Nudelbahn fir die
Fillung markieren. Nun je einen Teel6ffel Fillung in einen Kreis geben.
Das verquirlte Ei mit dem Finger diinn um die Fillungen streichen. Nun
die obere Halfe der Nudelbahn Uber die Fillungen klappen. Andriicken
und die Luft so gut als mdglich herausschieben. Ravioli ausstechen. Den
Rand nochmals etwas festdriicken. Ravioli fir ca. 2 Minuten in
siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle
vorsichtig herausheben und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.



Fir die Salbei-Nussbutter:
125 g Butter

1 Bund Salbei

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
50 g Pinienkerne
1 Stlick Parmesan
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Butter kochen lassen und eine Nussbutter herstellen. Durch ein feines
Sieb passieren, um die Molke Reste aufzufangen. Salbei mit in die
Nussbutter zum Aromatisieren geben. Leicht salzen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten und salzen. Zusammen mit
geriebenem Parmesan zuletzt Gber die Ravioli geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Ente:

6 Entenherzen

1 Zweig Thymian

20 ml weilRer Portwein

20 ml trockener Sherry

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Puree:

2 groRe mehlig kochende Kartoffeln
2 Pastinaken

100 ml Milch

100 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

1 Prise Salz

Fir die Portwein-Schalotten:

4 Schalotten

100 ml Portwein

100 ml Geflugelfond

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Birne:

1 reife Birne

3 EL Birnensaft

1 Limette, 1 Msp. Abrieb
1 EL Zucker
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Gebratene Entenherzen mit Pastinaken-Piiree, Portwein-
Schalotten und Birnenkugeln

Michael Hasselbusch

Zutaten fiir zwei Personen

Die Entenherzen parieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Herzen darin mit dem Thymian bei starker
Hitze rundherum anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen. Bratensatz
mit Portwein und Sherry abléschen und die Flussigkeit leicht einkochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Thymian herausnehmen, die
Entenherzen zurlck in die Pfanne geben und in der Sauce glasieren.

Pastinaken und Kartoffeln schalen, klein schneiden und in Salzwasser 20
Minuten weich garen. Kartoffeln und Pastinaken abgief3en. In einem Topf
Milch und Butter erhitzen und die noch heilen Kartoffeln und Pastinaken
mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken. Masse durch ein Sieb driicken und
gut durchmischen. Mit Muskatnussabrieb sowie Salz abschmecken.

Schalotten abziehen und in feine Streifen schneiden. Olivendl in einem
Topf erhitzen und die Schalotten bei niedriger Hitze glasig schwitzen. Mit
Portwein abldschen, Gefligelfond angielen und die Flissigkeit eindicken
lassen. Portweinschalotten mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Birne schalen und mit einem Kugelausstecher ca. 10-15 Perlen
ausstechen. Etwas Zucker im Topf karamellisieren, Birnensaft
hinzugeben und die Birnenperlen hinzufliigen und etwas einkochen — vom
Herd nehmen und mit Limettenabrieb abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Fegato alla veneziana:
300 g Kalbsleber

2 GemUisezwiebeln

1 Bund glatte Petersilie

100 ml Kalbsfond

2 EL Butter

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Polenta-Schnitten:
125 g instant Polenta

40 g Butter

1 TL Meersalz

Fiir die Mohren-Zucchini-Spaghetti:
2 Mdéhren

1 Zucchini

20 g Butter

2 Zweige Oregano

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Fegato alla veneziana: Kalbsleber auf venezianische Art
mit Polenta-Schnitten und Moéhren-Zucchini-Spaghetti

Sarina Kuschke

Zutaten fiir zwei Personen

Die Leber in Scheiben oder Stlicke schneiden. GemUlse-Zwiebeln
abziehen und in diinne Ringe schneiden. Die Halfte der Petersilie sehr
fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Butter zerlaufen
lassen. Zwiebelringe und die gehackte Petersilie in die Pfanne geben und
bei milder Hitze so lange diinsten lassen bis die Zwiebeln glasig sind.
Kalbsfond aufgieRen und die Temperatur der Herdplatte erhdhen. Leber
kurz scharf anbraten, auf die gedunsteten Zwiebeln legen und circa 3-4
Minuten garen lassen, dabei einmal umdrehen. Leber mit Salz und
frischem Pfeffer aus der Mihle wirzen. AbschlieRend die restliche
gehackte Petersilie Uiber die Leber streuen.

Einen halben Liter Wasser, Meersalz und die Halfte der Butter zum
Kochen bringen. Polenta mit dem Schneebesen einriihren und bei
geringer Hitze unter gelegentlichem umrihren 10 Minuten quellen lassen.
Die Masse 1,5-2 cm dick auf eine Platte streichen und erkalten lassen.
Mit einem Ausstecher Kreise ausstechen. Butter in der Pfanne erhitzen
und etwas braunen lassen. Polenta Kreise in der Butter durchschwenken.

Méohren schalen und die Zucchini waschen.

Mit einem Spiral-Schneider aus den Méhren und den Zucchini Spaghetti
herstellen. Butter in der Pfanne schmelzen lassen und zuerst die M6hren
in die Pfanne geben. Nach circa 3-4 Minuten die Zucchini dazu geben
und beides noch bissfest garen. Den frischen Oregano fein hacken.
Pfeffer, Salz und Abrieb der Muskatnuss dazugeben und den gehackten
Oregano dariber streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Kalbsnieren:

1 Kalbsniere, kiichenfertig, gewassert
10 getrocknete Steinpilze, gewassert

1 roter Apfel

¥ Schalotte

200 ml Sahne

200 ml Kalbsfond

50 m Calvados

2 Zweige Thymian

Etwas Speisestarke

1 TL Butter

Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Wirsing:

1 kleiner Wirsing

Y Schalotte

200 ml Sahne

1 TL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Perlgraupen:

20 g Perlgraupen, mittel

Y2 Schalotte

1 Zitrone, Abrieb

200 ml Gemusefond

1 TL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Mona Hiermaier

Kalbsniere mit Steinpilzrahm, Perlgraupen und Wirsing

Zutaten fiir zwei Personen

Die vom Fett befreite Kalbsniere in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und
in einer heiflen Pfanne mit etwas Butter kurz auf jeder Seite scharf
anbraten und mit Calvados abléschen. AnschlieRend mit Butter glasieren,
Apfelperlen aus einem geschalten Apfel ausstechen und beiseitelegen.
Steinpilze kleinschneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln. Anschlielend
in derselben Pfanne kleingeschnittene Steinpilze und die Schalotte
andunsten. Mit Kalbsfond abléschen, bis die Flissigkeit leicht reduziert
ist. Sahne, Thymian und Gewirze dazugeben. Einkochen lassen und
kurz vor dem Servieren die Nieren und die Apfelperlen wieder
hinzugeben. Mit Speisestarke binden.

Blatter vom Wirsing entfernen und kurz in heillem Wasser blanchieren.
Herausnehmen und die Blatter in kleine Julienne schneiden. Schalotte
abziehen, kleinwurfeln und in Butter kurz glasig diinsten. Wirsing
hinzugeben und mit Gewlrzen und Sahne abschmecken.

Perlgraupen unter kaltem Wasser abspilen, im Gemusefond aufkochen
und bei kleiner Hitze 15 Minuten kochen. In einem Topf kleingeschnittene
Schalotte anschwitzen und die Graupen mit Butter und Gewdlrzen
abschmecken. Zitronenabrieb Uber den Perlgraupen verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Pfannenbrot:

300 g Weizenmehl

2 TL Rosmarin

1 EL Olivendl

Neutrales Ol, zum Ausbacken
1 TL Backpulver

1TL Salz

Fur das Mango-Chutney:
1 Mango

Y2 Apfel

125 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 ml Apfelessig

3 Zweige Koriander
Neutrales Ol, zum Braten
1 Sternanis

1 Zimtstange

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

Ya TL Ingwerpulver

a TL Cayennepfeffer

Ya TL Zimt

125 g Zucker

Ya TL Salz

Fiir die gegrillten Innereien:
150 g Hahnchenbrust

100 g Hahnchenherzen

120 g Hahnchenleber

1 grolRe Zwiebel

Olivendl, zum Braten

% TL gemahlenen Kurkuma

% EL Baharat

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Grillteller Jerusalem: Leber, Herz und Brust vom
Hahnchen mit Sesamsauce, Mango-Chutney, griinem
Spargel und Pfannenbrot

Michael Zschiesche

Zutaten fiir zwei Personen

Das Weizenmehl mit Rosmarin, Olivendl, Backpulver und Salz in eine
Schissel geben. Zu einem glatten, weichen Teig verrihren. 10 Minuten
ruhen lassen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Teig in etwa 8 Portionen teilen und
diese nacheinander in etwas Ol bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
ausbacken. Der Teig ist recht klebrig, u.U. also einfach einen Loffel Teig
nehmen, in die Pfanne geben und beim Wenden mit dem Pfannenwender
plattdricken.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in Ol anbraten.
Mango und Apfel schalen und kleinschneiden. Alle Zutaten — bis auf den
Koriander - gemeinsam ca. 20 Minuten in einem Topf mit etwas Wasser
kochen. Koriander abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und Chutney
damit bestreuen.

Eine Grillpfanne einige Minuten bei mittlerer Temperatur hei® werden
lassen, bis sie fast raucht. Hdhnchenbrust in 2 cm grofe Wairfel
schneiden und in die Pfanne geben. 2-3 Minuten rundherum anbraunen,
herausnehmen und zur Seite stellen. Herzen der Léange nach halbieren,
ebenfalls 2-3 Minuten unter gelegentlichem Wenden braten, bis sie braun
aber noch nicht durchgegart sind. AnschlieRend zu den Bristen geben.
Leber in mundgerechte Stlicke schneiden. Olivendl in die Pfanne gielRen
und die Leber 2-3 Minuten braten und dabei ein- bis zweimal wenden. Die
Leber danach aus der Pfanne nehmen.

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. In einer groRen Bratpfanne Ol
erhitzen und die Halfte der Zwiebelringe unter stetigem Riihren 4-5
Minuten braten, bis sie weich und stark gebraunt sind. Herausnehmen,
mehr Ol in die Pfanne dazugeben, Gewiirze, Hahnchenbriiste, -herzen
und -leber ebenfalls in die Pfanne geben, mit % TL Salz wiirzen und das
Ganze nochmals etwa 3 Minuten braten, bis das Fleisch durchgegart ist.
Dabei mit einem Pfannenwender den Bratensatz vom Boden I0sen.



Fiir die Sesamsauce:
1 Knoblauchzehe

50 g Sesampaste

1 Zitrone, Saft

Salz, aus der Mihle

Fur den Spargel:

300 g gruner Spargel

Olivendl, zum Braten

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

1 grofRe Gemusezwiebel

50 g Mehl

1 EL Parmesan

1Ei

50 ml helles Bier
Semmelbrdsel, zum Panieren
500 ml Sonnenblumendl
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Knoblauch abziehen und feinhacken. Zitrone auspressen. Alle Zutaten
verruhren, 50 ml Wasser hinzugeben und riihren, bis die Masse in etwa
die Konsistenz von Honig angenommen hat.

Spargel nur an den Enden schélen und im Olivendl braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Den Spargel so lange braten, bis er etwas Farbe nimmt
mit etwas Zucker in der Pfanne ziehen lassen.

Zwiebel abziehen und in dicke Ringe schneiden. Alle Zutaten vermischen,
Zwiebeln durch den Bierteig ziehen und goldbraun ausbacken lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



