Die Kiichenschlacht - Mend am 09. April 2015 |
,Hauptgange & Desserts” Bjorn Freitag

Hauptgang: ,, Gemuse-Curry mit Hihnchenbrust und Mie-Nudeln* von
Sebastian Heel}

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Nudeln und das Fleisch:

250 g Huhnchenbrustfilet
250 ¢ Eier-Mie-Nudeln
11 Gemiusefond

Fur das Curry:
1 Stange Lauch

1 Bund Frihlingszwiebeln
1 rote Paprika

1 Mohre

1 Chinakohl

Ya Hokkaido-Kiirbis
1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

100 mi Sahne

400 ml Kokosmilch

1 Bund glatte Petersilie
1TL Honig

Sesamol, zum Anbraten
Sojasauce, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Curry-Paste:

1 Zehe Knoblauch

1 Limette

1 Orange

1EL Olivendl

2 EL Sesamol

5EL Tomatenmark
1TL Kurkuma

2EL Currypulver
1EL Paprikapulver
1TL schwarze Pfefferkdrner
1TL brauner Zucker

Chili, aus der Muhle
Salz, aus der Muhle



Zubereitung

Die Limette und die Orange halbieren. Jeweils eine Halfte kann anders verwendet werden. Die
Schale der halben Limette abreiben. Die halbe Limette und die halbe Orange auspressen. Den
Knoblauch abziehen.

In einem Mdrser die Limettenzesten, das Kurkuma, das Currypulver, das Paprikapulver, die
schwarzen Pfefferkérner, den braunen Zucker und etwas Salz fein morsern. Das Sesamdl, das
Olivendél, das Tomatenmark, den Limetten-und den Orangensaft, den Knoblauch und ein wenig
Chili hinzufigen und alles nochmal fein mérsern.

Fur die Nudeln den Gemusefond zum Kochen bringen.

Die Zwiebel abziehen. Den Lauch vierteln, drei Viertel konnen anderweitig verwendet werden. Ein
Viertel Lauch putzen. Die Frihlingszwiebeln putzen und von den Enden befreien. Die Paprika
waschen, halbieren und entkernen. Die Mohre schélen und von den Enden befreien. Vom
Chinakohl zwei Blatter abtrennen und waschen. Der restliche Chinakohl kann anderweitig
verwendet werden. Den Kirbis entkernen. Alles Gemiise bis auf die M6hre und den Kirbis in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Mohre und den Kirbis mit dem Gemusehobel fein hobeln.

Das Gemuse in etwas Sesamdl im Wok scharf anbraten. Den Honig dazugeben und gleich mit der
Kokosmilch abloschen. Das Gemuse mit der Currypaste, der Sojasauce und Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Ganze leicht kocheln lassen, bis das Gemuise bissfest gegart ist.
Gegebenenfalls etwas Sahne zum Curry geben. Mit der Sojasauce abschmecken.

Die Eier-Mie-Nudeln in der nicht mehr kochenden Briihe vier Minuten gar ziehen.

Die Huhnerbrust waschen, trocken tupfen und in kleinere Streifen schneiden. Das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Hihnchenbrust in etwas Sesamdl eine Minute pro Seite anbraten.

Kurz vor dem Anrichten die Petersilie fein hacken und unter das Curry heben. Die Hilhnchenbrust
mit der Sojasauce betraufeln.

Die Eier-Mie-Nudeln auf Tellern anrichten, das Curry und die Hihnchenbruststreifen darauf geben
und servieren.



Dessert: ,Mango-Duett im Glas“ von Sebastian Heel}

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Mango-Eis:

500¢ TK-Mango
200 g griechischer Joghurt
50 ml Sahne

1/3 Schote  Vanille

100 g Puderzucker
1 Zweig Minze

Fur den Mango-Salat:

2 Mango

1 Zitrone

1 Orange

2 Zweige Basilikum

1 Zweig Minze

1/3 Schote  Vanille

2EL Puderzucker

Fur die Vanille-Sahne:
200 g Sahne
15 Schote Vanille

Fir die Garnitur:
100 g Amarettini

Zubereitung

Fur das Mango-Eis die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die
tiefgekuhlte Mango mit dem griechischen Joghurt, ein Drittel des Vanillemarks, dem Puderzucker
und zwei Blattchen Minze zu einer glatten Masse purieren. Das ubrige Vanillemark kann fir den
Mangosalat und die Vanillesahne verwendet werden. Sollte die Masse nicht cremig genug werden,
etwas flissige Sahne nachgiel3en, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

Fur den Mangosalat die frischen Mangos halbieren, schalen und den Stein entfernen. Die Mango
in Wurfel schneiden. Von der Orange die Schale abreiben. Die Orange und die Zitrone halbieren
und auspressen. Zehn Basilikumblatter und zwei Minzeblatter vom Stiel abldsen in feine Streifen
schneiden. Die Mango in einer Schiussel mit je einem Schuss Zitronen-und Orangensaft, den
Krautern, etwas Vanillemark und dem Orangenabrieb vermengen. Mit dem Puderzucker
abschmecken.

Die Amarettini leicht zerbrgseln.

Die Sahne mit dem restlichen Vanillemark aufschlagen.

Den Mangosalat in ein Glas geben, dariiber etwas Sahne und Amarettini geben. Darauf wieder
Mango-Salat und reichlich Mango-Eis geben. Mit Sahne und Amarettini abschlieBen. Im Glas

servieren.
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Hauptgang: , Schweinegeschnetzeltes in Lavendelsauce mit Bandnudeln und
Creme-Champignons” von Gabriele Goérres

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Schweinefilet in Lavendelsauce:

250¢ Schweinefilet
12 Lavendelblatter
200 ml Sahne

1EL Mehl

1EL Butter

30 ml Cognac

Balsamico, zum Abschmecken
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Bandnudeln:
100 g frische Bandnudeln
Salz, aus der Mihle

Fur die Champignons:

250 ¢ braune Champignons
Butterschmalz. zum Anbraten
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Zubereitung

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in feine
Streifen schneiden. Anschlieend in der Pfanne anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Eine weitere Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Die Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen und nach dem Anbraten mit dem
Schweinefilet vermengen.

Die Bandnudeln in das kochende Wasser geben, kurz aufkochen und zwei Minuten ziehen lassen.
Aus der Butter, dem Mehl und der Sahne eine Sauce zubereiten. Diese mit dem Cognac und dem
Balsamico abschmecken und mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wirzen. Die Lavendelblatter
waschen, trocknen, kleinhacken und in die Sauce geben. Diese kurz aufkochen lassen und Uber
das Fleisch und die Champignons geben.

Die Nudeln abgieRRen.

Das Schweinefilet in Lavendelsauce mit Bandnudeln und gebratenen Champignons auf Tellern
anrichten und servieren.



Dessert: ,Provenzalisches Eierlikor-Tiramisu“ von Gabriele Gorres
Zutaten fur zwei Personen

Fir das Eierlikor-Tiramisu:

100 g Mascarpone
100 g Sahnequark
200 mi Sahne

2cl Eierlikor

30g Zucker

1EL Lavendelbliten
12 Amaretti

Zubereitung

Die Mascarpone und den Quark in eine Ruhrschissel geben und mit einem Schneebesen
vermengen. Den Zucker hinzufiigen und sorgfaltig unterriihren.

Ein paar Lavendelbliiten fiir die Garnitur zur Seite legen. Die Sahne steif schlagen und zusammen
mit den restlichen Lavendelbliten leicht unter die Mascarpone-Quark-Mischung heben. In ein
Dessertglas eine Schicht der Mischung geben und diese mit den Amaretti bedecken. Den Eierlikor
Uber die Amaretti geben und mit den restlichen Lavendelbliten garnieren.

Das provenzalische Eierlikor-Tiramisu im Dessertglas anrichten und servieren.



Hauptgang: , Seeteufel-Limonengras-Medaillons mit Kaffirlimetten-Risotto und
Papaya-Salsa“ von Natascha Hey

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Kaffirlimettenrisotto:

3509 Risottoreis

1 Zwiebel

25¢g Butter

2 EL Mascarpone

1EL Olivendl

200 ml trockenen WeilRwein
11 Gemusefond

6 Kaffirlimettenblatter

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Papayasalsa:

1 Papaya

1 Limone

3 EL Olivendl

1 Chilischote
¥ Bund Koriander
1EL Puderzucker

Fleur de Sel, zum Abschmecken

Fir die Seeteufel-Medaillons:
8 Seeteufelmedaillons a 60 g
3 Stangen Zitronengras
Olivendl, zum Anbraten
Fleur de Sel

Zubereitung

Fur das Risotto das Olivendl erhitzen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und im Olivendl diinsten.
Vier Kaffirlimettenblatter in Streifen schneiden und zu der Zwiebel geben. Den Reis dazugeben
und glasig diunsten. Den Reis mit dem Weildwein abléschen. Den Fond nach und nach unter
standigem Rihren beigeben, bis das Risotto gar ist. Die Butter und die Mascarpone unterriihren
und das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Ubrigen Kaffirlimettenblatter in feine Streifen schneiden.

Die Limone halbieren und den Saft auspressen. Die Papaya schélen, entkernen und in Wirfel
schneiden. Die Papaya mit dem Limonensaft betraufeln. Die Chili halbieren, von Scheidewanden
und Kernen befreien und fein hacken. Den Koriander ebenfalls fein hacken und mit der Chili und
dem Olivendl zur Papaya geben, mit dem Fleur de Sel und dem Puderzucker abschmecken.



Die Seeteufelmedaillons waschen und trocken tupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
den Fisch darin beidseitig ein bis zwei Minuten braten.

Das Zitronengras schalen, fein hacken und den Fisch damit bestreuen. Mit dem Fleur de Sel
abschmecken.

Das Kaffirlimettenrisotto mit den Kaffirlimettenblattern garnieren, mit den Seeteufel-Limonengras-
Medaillons auf Tellern anrichten und mit der Papayasalsa servieren.



Dessert: ,Beerensoufflé" von Natascha Hey

Zutaten fur zwei Personen

40 g Beerenmischung (TK)
2 Eier

60 g Zucker

1EL Mandelstifte

Butter, zum Einfetten
Zubereitung
Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Beerenmischung mit ein wenig Wasser im Topf auftauen. In einem Sieb abtropfen lassen und
mit dem Zucker in den Mixer geben. Das Puree anschlieend durch ein Sieb streichen.

Die Eier trennen und das Eiweil3 steif schlagen. Das Eigelb kann anderweitig verwendet werden.
Den Eischnee unter den Beerenschaum heben und in die Férmchen geben. Mit den Mandelstiften
bestreuen und fiir etwa zehn Minuten in den Ofen geben

Das Beerensoufflé anrichten und servieren.



Hauptgang: , Gebratener Lachs mit Zuckerschoten-Bohnen-Salat, gerdsteten
Haselntissen und Orangenfilets® von Inka Olek

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Lachsfilet:

400 g Lachsfilet, mit Haut

125¢ Butter

1 Zitrone
Fischgewurzmischung
Gewdrzsalz

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Salat:

200 g Zuckerschoten
200 g Prinzessbohnen
209 Schnittlauch
709 Haselnlsse

2 Orangen

2EL Balsamicoessig
1EL Ahornsirup

3 EL Haselnussol
2EL Olivendl

1 Prise rosa Salzflocken

fermentierter Pfeffer
Zubereitung
Den Backofen bei 180 Grad vorheizen.

Die Haselnusse auf der Alufolie im Ofen acht bis zehn Minuten résten. Nachdem sie abgekihlt
sind, grob hacken.

Ungesalzenes Wasser zum kochen bringen. Die Prinzessbohnen und die Zuckerschoten waschen
und die Stielanséatze entfernen. Die Bohnen vier Minuten blanchieren, aus dem heiRen Wasser
nehmen und in Eiswasser abkihlen. Zum trocknen auf einem Kuichentuch ausbreiten. Die
Zuckerschoten eine Minute blanchieren und ebenfalls in dem Eiswasser abkihlen und auf das
Kichentuch ausbreiten.

Mit dem Zestenreiler von Zesten den Orangen abziehen und mit einem Messer die Schale und die
weiRe Haut von den Orangen schélen. Anschliel3end die Orangenfilets herausschneiden. Dabei
den Saft Uber einer Schiissel auffangen.

Das Salz in dem Essig auflésen und mit dem Ol und Ahornsirup aufschlagen. Die Zutaten
untermischen, probieren und abschmecken. Bei Bedarf nachwiurzen.

Den Lachs mit der Fischgewlrzmischung und dem Salz wirzen und auf der Hautseite in der
Pfanne mit Butter anbraten. Nach drei Minuten umdrehen und in der Pfanne gar ziehen lassen.
Den gebratenen Lachs mit Zuckerschoten—Bohnen-Salat, Haselnlissen und Orangen auf Tellern
anrichten und servieren.
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Dessert: , Pistazieneis auf Knusperteppich mit gefillten Himbeeren“, von Inka
Olek

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Eis:

155¢ Zucker

25¢9 Tapiokastarke

749 Salz

0,39 Xanthan

210g reines Pistazienmark

120 g reines Mandeldl (roh, nicht gerostet)
3 EL Pistaziengriel3

4 EL neutrales Pflanzendl

Fur den Knusperteppich:

1 Orange

1 Ei

50¢g Puderzucker
100 g Mandelstifte
30¢g Pistazien

Fur die gefullten Himbeeren:
125¢ Himbeeren
3EL Créme Epaisse
2EL Yuzu Saft

2EL Zucker

Zubereitung

Das Backpapier mit Ol bestreichen. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

690 Milliliter Wasser in einen Kochtopf geben. Tapiokastarke, Salz und Xanthan in einer Schissel
vermengen und mit einem Stabmixer in das Wasser einarbeiten und unter stdndigem mixen zum
kochen bringen. Den Topf vom Herd nehmen und das Pistazienmark, den Pistaziengriel3 und die
Ole nach und nach mit dem Stabmixer einarbeiten. Das Ganze uber einem Eisbad abkiihlen
lassen und dabei gelegentlich umriihren. Die Mischung in der Eismaschine weiter verarbeiten.

Die Créme Epaisse mit Yuzu Saft und Zucker verriihren. Die Créme in einen Einwegspritzbeutel
geben und die Himbeeren damit fiillen.

Fur den Knusperteppich die Pistazien hacken und ein wenig von der Orangenschale abreiben. Das
Ei trennen. Das Eigelb kann anderweitig verwendet werden. Das Eiweil3 und den Puderzucker mit
den Mandelblattchen, den gehackten Pistazien und dem Orangenabrieb vorsichtig mischen und
mit feuchten Handen in kleine Haufchen auf das Backpapier setzen und vorsichtig flachdrticken.
Im Backofen zwdlf Minuten backen.

Das Pistazieneis mit Knusperteppich und gefiillten Himbeeren auf Tellern anrichten und servieren.

-10 -



