= Die Kuichenschlacht — Menii am 23. Mai 2018 =

Fiir den Teig:

125 g gesiebt Weizenmehl
25 g Hartweizengries

1Ei

% TL Pflanzendl

1 Msp. Kurkuma
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Miihle

Fir die Fiillung der Hackfleisch-
Spinat-Maultasche:

70 g Brat vom Kalbsfleisch

70 g Hackfleisch, Rind/Schwein
125 g Blattspinat

1 Zwiebel

1 Brétchen vom Vortag

1Ei

1 Bund Petersilie

1 Prise Muskatnuss, zum Reiben
Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Fiillung der
Blutwurstmaultasche:

100 g Blutwurst (ohne Haut)

1 kleine Zwiebel

3 Stiele Majoran

Pflanzendl, zum Braten
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Maultauschen:
1Ei

5 EL Mehl

Salz, aus der Mihle

Vorspeise mit Johann Lafer

:.‘ Andreas Pfetsch

Zweierlei schwabische Maultaschen mit Schnittlauch-
Sauce und Butter-Zwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Gries, Ei, Ol, Salz, Kurkuma, Muskatnuss und 25 ml Wasser gut
vermischen und dann auf einer bemehlten Flache gut durchkneten bis der
Teig geschmeidig ist. Teig in Klarsichtfolie einwickeln und ruhen lassen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und eine Halfte fein wirfeln. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen
und Zwiebel darin glasig anschwitzen. Blattspinat vorsichtig abbrausen,
trockenwedeln und sortieren. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen
und Spinat darin kurz blanchieren. Spinat herausnehmen, in Eiswasser kalt
abschrecken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Spinat fein hacken.
Brotchen halbieren, in etwas Wasser einweichen, gut ausdriicken und
zupfen.

Brat und Hackfleisch mit Ei, Salz, Pfeffer und Muskatnuss vermengen.
Brotchen, Spinat, Zwiebel und Petersilie dazugeben und gut vermengen.

Die Zwiebel abziehen, fein wirfen und Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel
darin glasig anschwitzen. Majoran abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Blutwurst grob wirfeln, Majoran dazu geben, mit Pfeffer wiirzen
und in dem Multizerkleinerer grob mixen.

Das Ei aufschlagen, Eiweil3 vom Eigelb trennen. Eigelb mit 1 EL Wasser
verquirlen. Nudelteig auf bemehlter Flache zu einem Rechteck auswellen
und in kleine Rechtecke schneiden. Von der Fillung jeweils etwas auf eine
Halfte der Rechtecke verteilen, die Rander mit Eigelb einstreichen, die
andere Teighalfte dartber schlagen und erst leicht und anschliel3end fest
andricken. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen, Maultaschen
hineingeben und dann bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten gar ziehen lassen.
Mit einem Schaumléffel herausnehmen und abtropfen lassen.



Flir die Schnittlauch-Sauce:
1 Bund Schnittlauch

1 kleine Zwiebel

1 TL Butter

100 ml Fleischfond

25 mltrockener Weil3wein
100 ml Sahne

100 g Créme fraiche

1 TL Dijonsenf

Mehl, zum Abbinden

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Butter-Zwiebeln:
2 Zwiebeln

2 EL Butter

% TL Zucker

2 Stiele Petersilie

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
4 Stiele Petersilie

L

Die Zwiebel abziehen, fein wirfeln und Butter in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebel darin glasig andiinsten. Mit Fond, Wei3wein, Sahne und Créme
fraiche aufgiel3en, aufkochen und reduzieren lassen. Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Bei Bedarf mit Mehl
andicken, mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und Schnittlauch
unterrtihren. Mit Senf abschmecken.

Die Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. 1 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebel darin braunlich andiinsten. Petersilie
abbrausen und trockenwedeln. Zucker hinzuftigen und karamellisieren
lassen. Salzen, 1 EL Butter zufligen, etwas Petersilie dazugeben und die
Temperatur runter drehen.

Die Hackfleisch-Spinat-Maultaschen in der Zwiebel-Butter-Mischung nur
kurz durchschwenken.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die zweierlei schwabische Maultaschen auf Tellern anrichten, Butter-
Zwiebeln und Schnittlauchsauce dazugeben, mit Petersilie garnieren und
servieren.



Fur den Lachs:

2 Lachsfilets a 200 g (ohne Haut)
2 Passionsfriichte

1 Limette (Saft)

1TL Salz

Fiir die Gurke:

1 Salatgurke

1 rote Chilischote

1 Bund Koriander

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die SiRkartoffelcrossies:

1 mittelgroRe Sul3kartoffel

3 EL Speisestarke

2 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Rote-Bete-Hummus:
1 Rote Bete, vorgegart

1 Zitrone (Saft)

2 Knoblauchzehen

425 g Kichererbsen

6 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
100 g Walnusse

Alexandra Nieder

Lachs-Tiradito mit Gurkenbett, StiBkartoffelcrossies und
Rote-Bete-Hummus

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Lachs waschen, trocken tupfen und den langlichen, bréunlichen Streifen
auf der Oberseite keilférmig rausschneiden. Danach den Lachs in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden. Limette halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Passionsfriichte halbieren und Fruchtfleisch mit Limettensaft
und Salz vermischen. Fisch damit 5 Minuten marinieren.

Die Gurke waschen, trocken tupfen und in feine Scheiben schneiden,
Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Chili halbieren, von
den Scheidewanden und Kernen befreien und fein schneiden. Gurke mit
jeweils der Halfte von Chili und Koriander mischen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die SuRkartoffel schalen und in 3mm dicke Scheiben schneiden. Mit
Olivendl benetzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Scheiben in
Speisestarke walzen und fur 5 Minuten bei 140 Grad in der Fritteuse
frittieren und abkthlen lassen. Dann ein weiteres Mal bei 170 Grad fir 5
Minuten frittieren.

Die Kichererbsen abgiel3en. Knoblauch abziehen und klein hacken. Rote
Bete klein schneiden. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Mit Kichererbsen, Knoblauch und 2 EL Zitronensaft im Stabmixer plrieren.
Olivendl untermixen. Mit Salz abschmecken und auf der SiiRkartoffel
verteilen.

Die Walnisse in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Die Gurken auf Tellern anrichten, Lachs darauf platzieren,
SiRkartoffelcrossies dazugeben, mit Rote-Bete-Hummus bestreichen,
Walniissen garnieren und servieren.



Fur den gebeizten Lachs:
400 g Lachsfilet (ochne Haut)
1 Orange (Abrieb + Saft)

5 Wacholderbeeren

1 Bund Basilikum

400 g Zucker

100 g Salz

Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Rehcarpaccio:

150 g Rehrticken

50 ml Walnussol

Salz, aus der Muhle

Bunter Pfeffer; aus der Mihle

Fiir die Wachteleier:

6 Wachteleier

1 Orange (Saft)

100 g mittelscharfer Senf
100 g Akazienhonig
Salz, aus der Muhle

Fiir den Safranhumus:

400 g vorgekochte Kichererbsen

1 Zitrone (Saft)

4 Knoblauchzehen

1 kleine rote Chillischote

50 g Sesampaste

100ml Olivendl

1 TL Safranfaden

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

&

Carpaccio von Reh und gebeiztem Lachs mit
Wachteleiern und Safran-Hummus

Ol Holler

Zutaten fiir zwei Personen

Das Lachsfilet waschen und trockentupfen. Orangenschale und Wacholder
reiben und Abrieb auffangen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und
Blatter zupfen. Mit Zucker, Salz, Wachholder, Pfeffer, Basilikum und
Orangenabrieb in einem Vakuumierbeutel geben und verschlieRen. Ca. 20
Minuten ruhen lassen. Fisch herausholen und von der Marinade befreien.
Orange halbieren, Saft auspressen und auffangen. Lachs in diinne
Scheiben schneiden und mit Orangensaft betraufeln.

Den Rehriicken waschen, trockentupfen und fiir ca. 30 Minuten in den
Tiefkiihlschrank geben. Angefrorenen Rehwildriicken herausnehmen und
in dinne Scheiben schneiden. Mit Platteisen plattklopfen, mit Pfeffer und
Salz abschmecken und Walnussol dariiber traufeln.

Die Wachteleier in siedendes Wasser geben. Nach zwei Minuten 3 Eier
herausnehmen und 6ffnen. Eigelbe entnehmen und in eine Schissel
geben. Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen. Mit Senf, Honig
und Orangensaft abschmecken und in eine Tiille fillen. EiweiRhalften
wieder mit der Eigelb-Masse befillen. Die tbrigen 3 Eier aus dem Wasser
nehmen, schélen und in Scheiben schneiden. Mit Salz abschmecken.

Den Safran im Mérser zerreiben. 100 g Kichererbsen mit 200 ml in Wasser
und Safran in einen Topf geben und einkochen. Knoblauch abziehen und
hacken. Chilischote halbieren, Scheidewande und Kerne entfernen und
hacken. Kichererbsen abgief3en und mit Chili, Knoblauch, Sesampaste und
Ol mit etwas Safransud mixen bis es eine cremige Konsistenz ergibt.
Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Humus mit Salz,
Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Das Carpaccio vom Reh und gebeiztem Lachs auf Tellern anrichten, mit
Safranhumus und Wachteleiern garnieren und servieren.



Fiir die Suppe:

100 g mehlige Kartoffeln
100 g Schalotten

1 Chilischote

1 Zitrone (Saft)

250 ml Milch

350 ml Sahne

150 ml trockener Weil3wein
500 ml Gemiisefond

5 EL siURer Senf

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die karamellisierten
Apfelscheiben:

2 Apfel

4 EL Zucker

Fiir die Einlage:
6 Scheiben Wildlachs, gerauchert

Fir die Garnitur:

1 Bund Dill

100 ml Milch

50 ml trockener Weil3wein

Benjamin Gram

Senfschaumsuppe mit gerauchertem Wildlachs und
karamellisierten Apfelscheiben

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und wirfeln. Schalotten abziehen und fein hacken.
Olivendl in einem Topf erhitzen und Kartoffeln mit Schalotten anschwitzen.
Mit 150 ml WeiBwein abléschen. Fond in einem anderen Topf erhitzen.
Sahne und 250 ml Milch hinzugeben und ca. 15 Minuten kochen lassen.
Suppe fein purieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Chilischote der Lange nach aufschneiden, Scheidewénde und
Kerne entfernen, kleinschneiden und eine Halfte zur Suppe hinzufligen.
Milch-Wein-Sud zur Suppe hinzugeben und nochmal schaumig mixen.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Suppe mit Zitronensaft und
Senf abschmecken. Vor dem Servieren noch einmal aufmixen.

Die Apfel schalen, in Scheiben schneiden und vom Kerngeh&use
entfernen. Zucker in einer Pfanne erhitzen. Zucker bréaunen und mit 2 EL
warmen Wasser vermengen. Apfelscheiben darin schwenken.

Zwei Wildlachsscheiben in Streifen schneiden und in den Teller legen, mit
Suppe aufgieRen. Aus den restlichem Lachs Lachsréschen formen und
platzieren.

Den Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Milch und WeiRwein
in einem Topf erhitzen und schaumig mixen. Suppe mit Dill und
Milchschaum garnieren.

Die Senfschaumsuppe mit gerduchertem Wildlachs und den
karamellisierten Apfelscheiben am Rand des Tellers anrichten und
servieren.



