* Die Klichenschlacht — Meni am 19. September 2019 =
Hauptgang & Dessert mit Johann Lafer

Fiir das Beeuf Stroganoff:
300 g Rinderfilet

100 g Champignons

1 kleine vorgegarte rote Beete
2 Gewlrzgurken

3 Schalotten

125 ml Sahne

50 g saure Sahne

1 TL scharfer Senf

Y2 Bund Petersilie

50 g Butter

2 EL Rapsoél

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spatzle:
200 g Spatzlemehl
2 Eier

50 g Butter

Y Bund Petersilie
Salz, aus der Mihle

Franz Xaver List
Boeuf Stroganoff mit Spatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Das Filet waschen trockentupfen und in 2 cm dicke Streifen schneiden.
Die Gewurzgurken und die Halfte der roten Beete der Lange nach
halbieren und in diinne Streifen schneiden. Schalotten abziehen und fein
wirfeln. Champignons putzen. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und die
Filetstreifen 2 Minuten anbraten, herausnehmen und beiseitestellen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in die Pfanne geben und die
Schalotten, Champignons, rote Beete und Gewitrzgurken anbraten. Mit
der Sahne und sauren Sahne abléschen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Den Senf und die Petersilie hinzugeben
und ca. 5 Minuten mitkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch hineingeben und gut vermengen.

In einem grofien Topf ca. 2 Liter Wasser zum Kochen bringen.

Mehl, Eier, etwas Salz und 200 ml kaltes Wasser in eine Schissel geben
und mit dem Handmixer so lang mixen, bis der Teig blasen wirft.

Den Teig durch die Spatzlereibe in den Topf streichen. Herausnehmen,
sobald die Spatzle oben schwimmen und mit kaltem Wasser kurz
abschrecken. In etwas Butter schwenken und mit gehackter Petersilie
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Crépes:

2 Eier

125 ml Milch

2 EL Mineralwasser

100 g Mehl

1 EL Zucker

1 Prise Salz

Mandelblattchen, zum Garnieren
Neutrales Ol, zum Braten

Fir die Sauce:

1 Orange

100 ml Orangensaft
2 cl Orangenlikér

3 EL Zucker

1 EL Butter
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Franz Xaver List

Crépe Suzette

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Zucker, Salz und Eier in eine Schissel geben. Milch nach
und nach dazugieften und mit einem Schneebesen zu einem glatten Teig
verruhren. Einen Schuss Mineralwasser hinzufigen und ca.15 min.
quellen lassen. Eine flache, beschichtete Pfanne mit Ol auspinseln, eine
Kelle Teig in der Pfanne so verlaufen lassen, dass der Pfannenboden
dinn bedeckt ist. Von beiden Seiten goldgelb backen, aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen. Nacheinander die tbrigen Crépes
ausbacken, bis der Teig aufgebraucht ist.

Orange schalen und filetieren. Zucker in einer Pfanne karamellisieren,
Butter dazugeben und mit Orangenlikér und Orangensaft abléschen. Die
Orangenfilets darin ca. 2 Minuten diinsten. Nun die Crépes falten und mit
der Orangensauce servieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten, mit Mandelblattchen garnieren und
servieren.



Fiir das Sesam-Hahnchen:
250 g Hahnchenbrustfilet

1 EL Sojasauce

100 g dunkle Sesamsamen
Y2 EL Butter

Olivendl, zum Anbraten

Fiir den Salat:

125 g kleine junge Mohren
150 g Blattspinat

150 g Wildkrautersalat

2 Stangen Fruhlingszwiebeln

Fur das Dressing:

2 Zitrone

1 EL Gemusefond

Y2 EL Tahin (Sesampaste)

3 EL Olivendl
Cayennepfeffer, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Fiir den Couscous:
150 g Couscous

100 g Cherrytomaten
300 ml Gemiisefond
Y. Bund Schnittlauch
3 cm Kurkumawurzel
Zimt, zum Wiirzen

Lennard Behmann

Sesam-Hahnchen mit Couscous und Spinat-Mohren-
Salat mit Tahin-Dressing

Zutaten fiir zwei Personen

Die Hahnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. In etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden und mit der Sojasauce betraufeln. Sesam auf einen
Teller geben und die Hahnchenscheiben darin wenden. Olivendl und
Butter in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen. Die
Hahnchenscheiben bei mittlerer Hitze etwa 2 Minuten pro Seite braten, bis
sie gar und goldbraun sind.

Blattspinat und Wildkrautersalat waschen, trockenschleudern und die
dickeren Stiele abtrennen. Méhren schélen und auf einem Kichenhobel
in feine Scheiben schneiden. Frihlingszwiebeln putzen, die Wurzel
abtrennen und die Zwiebeln in feine Ringe schneiden.

Fir das Dressing 2 EL Zitronensaft auspressen. Tahin gut mit
Zitronensaft und Gemiusefond verriihren, mit Salz und Cayennepfeffer
wiirzen und Olivendl untermischen. Blattspinat, Wildkrautersalat, Méhren
und Frihlingszwiebeln mit dem Tahin-Dressing mischen.

Den Gemusefond mit geriebenem Kurkuma und Zimt aufkochen. Den
Fond lber den Couscous gie3en und ziehen lassen. Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Cherrytomaten waschen
und halbieren. Gemeinsam mit dem Schnittlauch unter den Couscous
heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Kuchen:

80 g Volimilchschokolade
2 Eier

3 EL Milch

4 EL Mehl

3 EL Kakaopulver

4 EL Zucker

2 EL Rapsdl

Fir die Hippe:

50 g Marzipanrohmasse
1Ei

25 ml Milch

Y2 EL Mehl

1 EL Zucker

Butter, zum Einfetten
Mehl, zum Bestauben

Fiir die Garnitur:
2 Physalis

1 Zweig Minze

1 TL Puderzucker
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Lennard Behmann

Schokokuchen in der Marzipan-Hippe

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Schokolade in kleine Stiicke hacken. Alle Zutaten vermengen und in
zwei Tassen geben. Danach im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten
backen.

Die Kuchen in den Tassen ca. 2 Minuten auskuhlen lassen und ihn dann
mit einem spitzen Messer vom Tassenrand |6sen. Kuchen auf einen
Teller stlirzen und ganz auskuhlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ei trennen und das Eiweil} zu Eischnee schlagen. 74 des Eischnees mit
Marzipan, Milch, Mehl und Zucker zu einem glatten Teig verrihren. Ein
Backblech mit Butter einfetten und mit Mehl bestduben. Den Teig
kreisférmig auf das Backblech streichen. Dabei darauf achten, dass die
Kreise gleichmaRig dick sind. Etwa 3 Minuten im vorgeheizten Backofen
hellbraun backen. Die Kreise sofort auf umgedrehte Tassen platzieren, so
dass sie die Tassenform annehmen, wahrend sie erkalten.

Minze abbrausen und trockenwedeln.

Den Kuchen in der Marzipan-Hippe anrichten, mit Physalis, Minze und
Puderzucker garnieren und servieren.



Fiir die Dorade auf Gemiisebett:
2 kiichenfertige ganze Doraden
2 kleine Stangen Lauch

3 grolRe Karotten

1 Zucchini

2 Tomaten

Y2 Bund krause Petersilie

2 Zweige Zitronenthymian

2 Zitronen

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Flir den Kurkuma-Reis:

150 g Basmatireis

Y2 Zitrone

Y2 TL gemahlener Kurkuma
3 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Beate Rettberg

Dorade en Papillote auf Gemusebett mit Kurkuma-Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fische waschen und trocken tupfen. Karotten waschen und schélen.
Lauch, Tomaten und Zucchini waschen, schalen und mit der Karotte klein
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf jeweils einem Backpapier
pro Fisch auslegen. Dorade darauf geben. Die frischen Krauter
abbrausen, trockenwedeln und die Dorade damit flllen. Ebenfalls die
Zitronen in Scheiben schneiden und hineingeben. Von innen und aulRen
leicht pfeffern und salzen. Backpapier oben zusammenkneifen und mit
Klchengarrn verschlieRen. Die Packchen fir 20 Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben.

Butter in einem Topf erhitzen, den Basmatireis dazugeben und leicht
anschwitzen. Mit der doppelten Menge Wasser auffillen, salzen und
Kurkuma hineingeben. Saft einer halben Zitrone dazugeben. Aufkochen
lassen und anschlieRend den Topf mit einem Deckel schlielen. Die
Herdplatte ausschalten und 20 Minuten ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Kaiserschmarrn:

4 Eier

400 ml Milch

150 g Mehl

160 g Butter

1 Vanilleschote

3 EL Zucker

Puderzucker, zum Bestauben
Salz, aus der Muhle

Fiir die Portwein-Pflaumen:
12 Pflaumen

300 ml Pflaumensaft

200 ml Portwein

Y2 Zitrone

Zucker, zum Abschmecken

Beate Rettberg
Kaiserschmarrn mit Portwein-Pflaumen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Eier trennen und das Eiweil aufschlagen. Die Vanilleschote
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch, Mehl, Vanillemark und
eine Prise Salz verriihren. Das Eiweil} leicht unter den Teig rihren. 30 g
Butter in einer Pfanne schmelzen. Den Teig hineingeben und stocken
lassen. Anschliel3end fiir 20 Minuten in den Backofen stellen. Den
Schmarrn auseinanderzupfen, 130 g Butter hinzugeben und mit dem
Zucker in der Pfanne karamellisieren lassen. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.

Die Pflaumen waschen und entkernen. In einem Topf Portwein und
Pflaumensaft erhitzen, die Pflaumen hineingeben und einkochen lassen.
Zitrone auspressen und die Portwein-Pflaumen mit Zucker und
Zitronensaft abschmecken.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.



