» Die Kiichenschlacht — Menu am 25. Juli 2018 =
Tagesmotto: ,,Dreierlei Fingerfood“ mit Mario Kotaska

Roman Kadletz

Drei Lander: Wan-tan-Nachos mit Chili-Mayonnaise &
Spanische Kaltschale & Ziegenkase-Feigen-Bruschetta

% Zutaten fiir zwei Personen

Fir die Nachos:

1 Packung Wantan Blatter
Y% Gurke

% Avocado

1 Bund Friihlingszwiebeln
200 g geriebenen Mozzarella
1 EL Sriracha Sauce

2 EL Japanische Sushi
Mayonnaise

Erdnussdl, zum Frittieren
2 TL Furikakegewiirz

Fir die Kaltschale:

100 g Mandeln (ohne Haut)

1 Brotchen, vom Vortag

100 g Grune Trauben, ohne Kerne
2 Knoblauchzehen

1 EL WeiBweinessig

1 Schuss Sherry Fino

3 EL Olivendl

Eiswirfel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Bruschetta:
1 Baguette

2 TL Ziegenfrischkéase
1 Feige

20 g Walnusse

1 TL Argavensirup
Olivenél, zum Braten

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Ol in einen Topf geben und auf ca. 180 Grad erhitzen. Die Wantan
Quadrate in der Mitte durchschneiden, so dass es Dreiecke werden.
Danach portionsweise in dem Ol fiir ca. 20 bis 30 Sekunden frittieren und
auf einem Papiertuch abtropfen lassen und in einer Schissel mit Furikake
vermengen.

Knusprige Wantans auf ein Backpapier geben, mit dem Mozzarella
bestreuen und im Ofen Uberbacken.

Gurke und Avocado schélen, wirfeln und den griinen Teil der
Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Mayo und die Sirachasauce
vermengen und beiseite stellen.

Brotchen in Wasser einweichen. Knoblauch abziehen. Brétchen mit
Knoblauch, Mandeln, Olivendl, Essig, Sherry, Trauben, Eiswirfeln, Salz
und Pfeffer in einen hohen Becher geben. Mit dem Purierstab auf mixen
bis die Suppe feincremig ist. Nach Bedarf Wasser zugeben. Mit Salz.
Pfeffer, Essig und einem Schuss Sherry kréftig abschmecken. Durch ein
Sieb passieren. Im Kuhlschrank im Eiswasser gut durchkihlen lassen.

Eine Grillpfanne auf den Herd erhitzen. Brotscheiben mit Olivendl
einpinseln und beidseitig in der Pfanne knusprig braten. Feige abbrausen,
trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden. Kurz in der Pfanne
erwarmen. Ziegenfrischkase auf das Brot streichen und mit den Feigen
und den Walntissen dekorieren. Zum Schluss noch einen Teeléffel von
dem Argavensirup dariiber verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Jakobsmuscheln:
3 Jakobsmuscheln (ausgeldst)
2 Schalen von der
Jakobsmuschel

1 Peperoni

1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz

1 Limette (1 EL Saft)

1 Zitrone

50 ml Olivendl

14 Bund Glatte Petersilie
Salz, aus der Miihle

Fur die Datteln im Speckmantel:
6 entkernte getrocknete Datteln

6 diinne Scheiben
durchwachsenen Speck

2 Salatblatter

1 Zitrone (2 EL Saft)

6 Zweige Rosmarin

Rote Pfefferkérner, aus der Mihle

Fir Teigtasche mit
Hackfleischfullung:

30 g Schweinehack

1 Blatt Blétterteig

% Brotchen, vom Vortag
1 kleine Zwiebel

1 Ei (Eigelb)

100 g Paniermehl

30 g Butterschmalz

30 g Butter

1 TL mittelscharfer Senf
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir Garnitur:
% Bund glatte Petersilie
3 TL Butter

L

Carmen Menz

Jakobsmuscheln mit Peperoni & Datteln im Speckmantel
& Teigtasche mit Hackfleisch

. Zutaten fiir zwei Personen

Die Grillfunktion des Ofens auf 230 Grad vorheizen.

Peperoni putzen, halbieren, Stielansatz und Kerne entfernen und
kleinhacken. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Eine Muschel
abbrausen, trockentupfen und kleinschneiden. Limette halbieren, Saft
auspressen und auffangen. Olivendl mit Peperoni, Knoblauch,
Limettensaft und Salz vermengen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und feinhacken. Kleingehackten Zutaten vermengen und
zusammenfihren. Masse in einer leeren Muschelschale unter dem
vorgeheizten Grill ca. 5 Minuten grillen. Die andere Jacobs Muschel in Ol
von beiden Seiten leicht anbraten.

Backofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Salatblatter und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Die entkernten
Datteln der Lange nach anschneiden, mit je 1 Scheibe durchwachsenen
Speck fest umwickeln, mit einem Zweig Rosmarin und einem Zahnstocher
feststecken. Datteln auf einem Backblech setzen und ca. 10 Minuten
backen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Datteln mit
Zitronensaft betraufeln und mit rotem Pfeffer leicht bestreuen und warm
auf einem Salatblatt servieren.

Backofen auf 200 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Brétchen in Wasser einweichen.
Schweinehack in eine Schissel geben. Zwiebel, Brétchen,
aufgeschlagenes Ei und Senf hinzugeben und miteinander vermengen. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Paniermehl dazugeben. Pfanne erhitzen
und Butterschmalz hinzugeben. Hack kurz anbraten und beiseite stellen.
Blatterteig ausstechen. Hack in die Mitte geben und zusammendricken.
Teigtaschen auf ein Blech mit Backpapier legen, mit Eigelb/Wasser
Teigtaschen bestreichen und ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden. Teigtaschen mit
etwas Petersilie garnieren. Fingerfood mit zerlassener Butter betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Parmesankorbchen:
175 g Parmesan am Stuick

Fiir Tomate-Mozzarella:

80 g Kirschtomaten

100 g Mini-Mozzarellakugeln

2 EL heller Balsamico-Essig

2 Stiele Basilikum

2 EL Olivenol

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rucolasalat:

100 g Rucola

4 Scheiben Parmaschinken

1 EL heller Balsamico-Essig

1 Zitrone (Abrieb & Saft)

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rollchen:

4 Scheiben Raucherlachs

100 g Feta

100 g Doppelrahmfrischkase

2 Zweige Dill

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sebastian Klein

Dreierlei gefiillte Parmesankorbchen: Tomate-Mozzarella

. & Rucolasalat mit Parmaschinken & Raucherlachs-Feta-

Rolichen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 175 Grad Hei3luft vorheizen.

Parmesan fein reiben. Je 4 Kreise mit ca. 9 cm Durchmesser auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Backbleche streuen. Im Backofen ca. 5 Minuten
goldbraun backen. Sofort mit einem Pfannenwender vom Blech nehmen
und auf umgestilpte Glaser mit ca. 5 cm Durchmesser legen. Mit einem
Tuch leicht andriicken und auskihlen lassen.

Balsamico-Essig, eine Prise Salz, eine Prise Pfeffer, Zucker und Ol
vermengen. Mozzarella abtropfen lassen. Tomaten waschen,
trockentupfen und halbieren. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein
schneiden. Alles vermengen und in zwei Kérbchen geben.

Parmaschinken klein schneiden. Rucola waschen, trockenschleudern und
mit Schinken, Ol, Essig, Salz und Pfeffer vermengen. Ein wenig
Zitronenabrieb darunter mischen und den Saft einer Zitrone. AnschlieBend
in zwei Koérbe geben.

Feta fein wiirfeln. Frischkase, Feta und Olivendl mit dem Schneebesen
eines Rihrgerétes cremig rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dill
abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und dazu geben. Raucherlachs
mit der Creme bestreichen und zusammen rollen. Anschlielend in zwei
Kdrbe geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Pralinen:

4 dinne

Scheiben Sudtiroler Speck
70 g Mozzarella

1 TL Olivendl

Fir die Tomaten-Schnittlauch-
Ballchen:

150 g Quark (20 %)

150 g Frischkase

1 ¥ Zweige glatte Petersilie

6 getrocknete Tomaten

1% Bund Schnittlauch

2 Scheiben Toastbrot

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Lauch-Pfannkuchen:
125 g Lauch

2 Knoblauchzehen

125 ml Milch

125 g glattes Mehl

1 Ei (M)

2 EL glatte Petersilie

250 g Sauerrahm

¥ Zitrone (Saft & Abrieb)

% Orange (Saft)

1 EL mittelscharfen Senf

1 EL Butter

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

Sabine Ebner

Mozzarella-Speck-Pralinen & Tomaten-Schnittlauch-
Ballchen mit Toastbrot & Lauch-Pfannkuchen mit

- Sauerrahm

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 50 Grad Hei3luft vorheizen.

Mozzarella trocken tupfen und in insgesamt 4 Stiicke schneiden. Diese mit
Speck umwickeln und feststecken. Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Mozzarella-Speck-Pralinen darin unter Wenden 2—3 Minuten
braten.

In einer Schussel den Quark, Frischkase, Salz und Pfeffer vermengen.
Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden.
Tomaten abbrausen, trockentupfen und feinhacken. Petersilie und
Tomaten in die Quark-Masse riihren und mit den Handen kleine Ballchen
daraus rollen. Zum Schluss die Béllchen in dem Schnittlauch walzen.
Toastbrot in einer Pfanne rosten, ausstechen und mit den Béallchen
anrichten.

Lauch putzen, langs halbieren und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Lauch in einer Pfanne mit Butter anbraten, umfillen und
auskiihlen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Milch und Mehl verriihren, Ei, Lauch und Petersilie untermischen.
Knoblauch abziehen und zerdriicken. Teig mit Salz, Pfeffer und
zerdricktem Knoblauch wiirzen und ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Sauerrahm mit Senf verrihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Orange und Zitrone auspressen, Saft auffangen, zum Sauerrahm geben
und gut vermengen. Etwas Zitronenabrieb dartber verteilen.

Ol erhitzen, einen Teil der Masse als Haufchen in die Pfanne setzen und
bei schwacher Hitze braten. Pfannkuchen im Ofen warm stellen und mit
Sauerrahm anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



