= Die Kuichenschlacht — Menii am 03. Mai 2018 =
"Kerbel, Kresse & Co." mit Alexander Kumptner

Fur die Spaghettini:

5 Zweige Thai-Koriander
5 Zweige glatte Petersilie
1 g Ascorbinsaure

5 g Metil

1 EL Olivendl

1 Prise grobes Meersalz

Fiir die Suppe:

500 ml Kalbsfond

2 Kalbsknochen

50 g getrocknete Asia-Pilze
20 g getrocknete Steinpilze
10 Koriandersamen

1 Zweig Rosmarin

Fur die Teriyaki-Sauce:
60 ml Sojasauce

60 ml Mirin

20 ml Reisessig

2 Knoblauchzehen

1 Knolle Ingwer a 2 %2 cm
1 % TL Demerara-Zucker

Dirk Reininghaus

Krauter-Spaghettini aus der Spritze in asiatischem
Teriyaki-Pilzfond

Zutaten fiir zwei Personen

Thai-Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Die
Krauter zusammen mit 150 ml Wasser mit dem Stabmixer fein mixen.
Diese Masse wenige Minuten lassen. Auf kleiner Stufe das Metil
untermischen. Salz, Olivenél und Ascorbinsdure dazugeben.

Die Masse in den Kihlschrank stellen und in Spritzen aufziehen.

Den Fond in einem kleinen Topf erwarmen.

Die Pilze in wenig Wasser etwa 15 Minuten quellen lassen, abgie3en und
das Wasser auffangen. Die Pilze, Koriandersamen, Kalbsknochen und
Rosmarin dazugeben und kraftig aufkochen lassen.

Den Sud durch ein Haarsieb passieren.

Den Ingwer schalen und fein reiben. Sojasauce, Mirin und Reisessig
kraftig aufkochen. Den Knoblauch andriicken und im Sud mit Ingwer und
Zucker 5 Minuten ziehen lassen.

Die Teriyaki-Sauce durch ein Sieb passieren.

Etwa 1 EL der Teriyaki-Sauce in den Fond riihren.

Die Suppe mdoglichst heil3 in vorgewarmte Suppenteller gieRen, den
Spritzeninhalt gleichmaRig in den Teller geben und servieren.



Fiir das Tortchen:

50 g Zartbitterschokolade
50 g Butter

50 g Zucker

2 Eier

50 g Mehl

2 TL Kakaopulver

1 TL gemahlener Zimt

Y4 TL natlrliches Minzaroma
1 TL Butter, zum Ausfetten
Puderzucker, zum Bestéduben
1 Prise feines Salz

Fiir das Pistazien-Pesto:
15 g gehackte Mandeln

5 Stiele frische Minze

3 Stiele Thai-Basilikum

30 g Pistazien

4 TL flussiger Honig

1 Limette, davon 2 EL Saft
5 EL Traubenkernol

Salz, aus der Muhle

Fiir das Carpaccio:

250 g Erdbeeren

1 ¥ EL Balsamico

1Y% EL Créme de Cassis

1 EL Olivendl

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Virginia Singer

Tortchen ,,After Dinner Mints“-Style mit Pistazien-Pesto
und Erdbeer-Carpaccio

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Foérmchen einfetten und mit Kakao bestreuen. Schokolade und Butter
Uber dem Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen, verrithren und
abkuhlen lassen. Zucker, Minzaroma, ein Ei und ein Eigelb mit dem
Handriihrgerat schaumig schlagen. Die Schokoladenbutter mit der
Zucker-Ei-Mischung verrihren. Mehl, Salz und Zimt erst kurz vor dem
Umfllen in kleine Ofenféormchen einrihren.

Die Tortchen im vorgeheizten Ofen etwa 12 Minuten backen.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett résten und abkihlen lassen.
Minze und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, zupfen und grob hacken.
Mit Mandeln, Pistazien, Honig, Limettensaft, Salz und Traubenkernél in
eine Moulinette geben und fein mixen.

Die Erdbeeren waschen, vom Strunk befreien und auf einem V-Hobel
diinn hobeln. Balsamico und Cassis verrithren und die Erdbeeren darin
einlegen. Die Erdbeeren auf dem Teller verteilen, Pfeffer frisch dartber
mahlen und mit Olivendl betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Suppe:

2 Beete Kresse

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

2 EL Butter

3 EL Dinkelmehl

100 g Sahne

50 ml trockener Weil3wein
500 ml Gemiisefond

1 Prise Zucker
Chiliflocken, zum Wiirzen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Nocken:

% Bund Barlauch
200 ml Saure Sahne
100 g Mehl

1Ei

Salz, aus der Mihle

Fir die Croltons:

%, Sauerteigbrot

1 Knoblauchzehe

¥ Bund glatte Petersilie

1% Bund Schnittlauch

3 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sven Dannhauser

Kresse-Schaumsuppe mit Barlauch-Nocken und
Sauerteig-Croatons

Zutaten fiir zwei Personen

Ein Viertel der Kresse zur Garnitur beiseite stellen. Die ibrige Kresse
grob hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
darin glasig anduinsten. Mit dem Mehl bestduben und so lange riihren, bis
die Mischung zu schaumen beginnt. Mit Weiwein abléschen und
Gemiusefond angieRRen. Kraftig aufkochen lassen und dann bei niedriger
Hitze etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Die Hélfte der Kresse und die Sahne in die Suppe geben und in einem
Standmixer purieren.

Die Ubrige Kresse unterziehen und mit Zitronensaft, Chiliflocken, Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Saure Sahne, Mehl und Ei in einer Schiissel mit einem Schneebesen
cremig verrihren. Bérlauch abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein
hacken. Die Sahne-Mehl-Mischung mit reichlich Barlauch und Salz
abschmecken.

Aus der Masse Nocken formen und diese in einem Topf mit siedendem
Salzwasser ca. 5 Minuten gar kochen.

Den Knoblauch abziehen. Die Toastbrotscheiben in 1 x 1 cm grolRe
Wirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne aufschaumen, die Wirfel
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und goldgelb ausbacken.

Die Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken,
dazu geben und mit in der Pfanne schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



