| Die Kiichenschlacht - Menu am 18. Mérz. 2015 |
,Hauptgerichte* Mario Kotaska

Hauptgericht: ,Rinderfilet mit Portweinsauce

Sascha Weidig

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Rinderfilet:

350 g
1EL

Rinderfilet

Butterschmalz

Salz, aus der Muihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Risotto:

250¢g
709

2

2

509
600 ml
150 ml
60 g

Fir die Sauce:

2

1

1

150 ml
150 ml
200 ml

10 Zweige
80¢g

Zubereitung

Risottoreis

frische Steinpilze
Knoblauchzehen

Schalotten

Parmesan

Gemusefond

trockener Weildwein

Butter

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Schalotten

Karotte

Staudensellerie

Portwein

trockener kraftiger Rotwein
Kalbsfond

Thymian

kalte Butter

Salz, aus der Muihle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Den Ofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

und Steinpilzrisotto® von

Fur die Sauce die Karotte schélen und wiurfeln. Die Schalotten abziehen und klein hacken. Den
Staudensellerie waschen, trocknen und kleinschneiden. Den Thymian waschen und fein hacken.
Den Rotwein, den Kalbsfond, den Thymian und das Gemiuse in einen Topf geben und aufkochen
und auf ein Drittel der Menge einreduzieren. Anschlieend die Sauce passieren, mit der kalten
Butter binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken und beiseite stellen.

Fur das Rinderfilet eine Pfanne bei mittlerer Hitze mit dem Butterschmalz erhitzen.



Die Rinderfilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten salzen. Anschlieend in der
Pfanne mit dem Butterschmalz von beiden Seiten jeweils zwei Minuten anbraten. Die Temperatur
reduzieren und die Seiten rundherum ebenfalls leicht braun braten. Abschlielend beide Seiten
pfeffern. Nun die Filets fur etwa zehn Minuten in den Ofen legen und zur Halfte der Zeit einmal
wenden. Je nach Dicke der Filets die Temperatur leicht erhéhen.

Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Portwein abléschen und durch ein Sieb zur Sauce geben,
die anschlieffend nochmals reduziert wird. Vor dem Servieren die Sauce aufschdumen und darauf
achten, dass sie bis dahin nicht mehr kocht.

Die Steinpilze waschen, trocknen, fein schneiden und kurz in einer Pfanne mit Ol anbraten.
AnschlieBend fir das Risotto beiseite stellen.

Fur das Risotto eine Pfanne mit der Halfte der Butter erhitzen. Die Schalotten und den Knoblauch
abziehen, fein hacken und in der Pfanne glasig diinsten. Den Reis zugeben und fir drei Minuten
mitbraten lassen. AnschlieRend unter standigem Rihren die Flussigkeit bis zur Halfte reduzieren.
Nach und nach unter Ruhren den Fond und den WeiRwein dazugeben. Diesen Vorgang
wiederholen, bis der Reis noch bissfest und das Risotto cremig ist. Den Parmesan dazureiben. Die
Steinpilze in das Risotto geben und funf Minuten mitgaren. Die restliche Butter abschlieRend
unterheben.

Die Pfanne vom Herd nehmen und die restliche Butter dazugeben. Den Parmesan dazureiben und
alles gut verrihren.

Das Risotto in einem Servierring anrichten. Das Rinderfilet daneben geben und mit der Sauce
garnieren und servieren.



Hauptgericht: ,Perlhuhnbrust mit buntem Gemise, Langkornreis und
mediterraner Sauce Hollandaise* von Daniela von Buttlar

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Perlhuhnbrust:
2 Perlhuhnbriste a 150 g
5EL Olivendl
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Gemiise:

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Zucchini

1 kleine Aubergine

1 Dose geschalte Tomaten
209 Parmesan, fir die Garnitur
1 Knoblauchzehe
100 ml Gemiusefond

% Bund Thymian

% Bund glatte Petersilie
1EL Zucker

5EL Olivendl

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Reis:
150 g Langkornreis
Meersalz

Fur die mediterrane Hollandaise:

50¢g Schalotten

10g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
10 g schwarze Oliven, entsteint
Ys Zitrone

2 mittelgroRe Eier

150 g warme Butter

100 ml trockenen Weil3wein

100 ml Geflugelfond

2 Zweige Estragon

2 Stiele Basilikum

1TL weilRe Pfefferkdrner

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle



Zubereitung

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fur die Perlhuhnbruste eine Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze vorbereiten.

Die Perlhuhnbriiste pfeffern und in der Pfanne auf der Hautseite goldbraun anbraten.
Den Reis in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser gar kochen.

Fur die Hollandaise in einem Topf die Butter zerlassen. Wenn die Molke sich abgesetzt hat, das
ganze durch ein Sieb passieren.

Die Schalotten abziehen und klein wrfeln. In einem Topf die Schalotten mit dem Weil3wein, dem
Geflugelfond, dem Estragon und den Pfefferkdrnern erhitzen und auf etwa 50 Milliliter reduzieren.
Die Reduktion durch ein Sieb in den Schlagkessel geben und erkalten lassen.

Wahrenddessen fir das Gemise die Rote und gelbe Paprika, die Zucchini und die Aubergine
waschen und trocken tupfen. Die Paprika halbieren, von Scheidewdnden und Kernen befreien und
in kleine Wiirfel schneiden. Die Zucchini halbieren, inneres weiches Fruchtfleisch mit einem Lo6ffel
entfernen und in Scheiben schneiden. Die Aubergine langs halbieren und dann vierteln.
AnschlieRend die Paprika in einer Pfanne mit Oliven6l andinsten, die Aubergine und die Zucchini
hinzufiigen: Den Knoblauch abziehen, andricken und dazugeben. Am Schluss die Tomaten kurz
mitdinsten und den Knoblauch wieder entnehmen.

Das Gemise etwas kocheln lassen und anschlieBend mit dem Gemusefond abléschen. Den
Thymian und die Petersilie waschen, trockentupfen, die Blatter abzupfen, zerkleinern und
unterheben. Mit Salz, Pfeffer, und Zucker abschmecken,

Ein heil3es Wasserbad fir die Hollandaise vorbereiten.

Die Eier trennen und die Eigelbe zur Reduktion geben und im Schlagkessel tber dem hei3en
Wasserbad cremig aufschlagen. Das Eiweil3 kann anderweitig verwendet werden. Den Kessel vom
Wasserbad nehmen und erst tropfenweise und dann in einem diinnen Strahl die Butter zugeben.
Die Zitrone auspressen und zwei Essloffel des Saftes und den Cayennepfeffer zur Sauce geben.
AnschlieBend falls notig, die Hollandaise im Wasserbad wieder warmhalten. Das Basilikum
waschen, trocken tupfen und klein hacken. Die getrockneten Tomaten und die Oliven
kleinschneiden. Kurz vor dem Servieren die Tomaten, die Oliven und das Basilikum unterheben.
Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Den Reis in einem Servierring anrichten und das Gemuse obenauf setzen. Die Perlhuhnbrust
anlegen und mit der mediterranen Hollandaise garnieren. Den Parmesan dartber reiben und
servieren.
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Rosmarinkartoffeln und

Hauptgericht: ,Mediterrane Hahnchenpfanne mit
gefullter Blatterteig-Empanada“ von Detlef Jansen

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Hahnchenpfanne :

400 g Hahnchenbrust

200 g weilie Champignons

50¢g entsteinte schwarze Oliven
s Zitrone

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

425 g weil3e Bohnen

2EL Creme fraiche

200 ml Gemiusefond

3 EL Rapsdl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Empanada:

1 Platte Blatterteig

50¢g luftgetrockneter Chorizo
30g Kase

1 kleines Ei

1TL edelsiRRes Paprikapulver

Fir die Rosmarinkartoffeln:

250 ¢ festkochende Kartoffeln
2 Zweige Rosmarin
3 EL Olivendl

Butter, zum Einfetten
Fir die Garnitur:
15¢ essbare Bliten
2 Endivienblatter

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, trocknen und vierteln. Den Rosmarin waschen, trockentupfen und die
Nadeln abzupfen. Ein Backblech fetten, die Kartoffeln darauf geben, mit Olivendl betraufeln und
mit einem Grof3teil vom Rosmarin bestreuen. AnschlieBend die Kartoffeln fir 20 Minuten im

Backofen fertig garen.

Wahrenddessen fir die Empanada aus dem Blatterteig neun Zentimeter groRe Kreise ausstechen.
Den Kéase in eine Schissel reiben und die Chorizo fein hacken. Beides vermischen und die
Mischung in die Mitte des Teigkreises geben. Den Blatterteig zusammenklappen und die Rander
fest zusammendriicken. Die Teigtaschen in eine feuerfeste Form geben. Das Ei aufschlagen und
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Eigelb und Eiweil3 miteinander verrihren. Die Teigtaschen mit dem Ei bepinseln und mit dem
Paprikapulver wirzen.

Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und den Ofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze umstellen.
Die Teigtaschen fur 15 Minuten in den Ofen geben.

Die Hahnchenbrust waschen, trockentupfen und in etwa drei Zentimeter grof3e Stlicke schneiden.
Die Champignons putzen und halbieren. Die Schalotten und die Knoblauchzehe abziehen und fein
hacken.

Das Ol in einer hohen Pfanne erhitzen und die Champignons sowie die Hahnchenbruststiicke
scharf anbraten. Die Hahnchenbrust nach einer Minute wieder herausnehmen. Knoblauch und
Schalotten in die Pfanne geben, kurz mitbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
AnschlieBend die Kartoffeln aus dem Backofen entnehmen und mit den Champignons mitbraten.
Die Oliven hinzugeben, mit dem Fond abléschen und zugedeckt fir 15 Minuten garen lassen. Am
Ende die Creme fraiche hinzufligen.

Wahrenddessen die Bohnen mit kaltem Wasser abspiilen. Die Zitrone waschen, trocknen und in
Scheiben schneiden. Finf Minuten vor Ende der Garzeit die Zitrone, die Hdhnchenbruststiicke und
die Bohnen in die Pfanne geben.

Die Endivienblatter waschen und trockentupfen.

Die Endivienblatter auf die Teller legen, die Pfanne darauf anrichten, die Empanada dazugeben
und mit dem restlichen Rosmarin und den Bliten garnieren und servieren.



Hauptgericht: , Seeteufelrolichen mit Garnelen-Frischkase Fullung, Orangen-
Fenchel-Gemuse, Currysahne und Basmatireis“ von Annalena Janicke

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Seeteufelrdlichen:

4 Seeteufelfilets a 150g ohne Haut
300g Eismeershrimps
100 g Frischkase

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir das Orangen-Fenchel-Gemiuse:

5 Orangen

2 Knollen Fenchel

1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Reis:
200¢ Basmatireis
509 Butter

Salz, aus der Mihle

Fur die Currysahne:
200 ml Sahne
1EL Currypulver
Salz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Ofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Dampfgareinsatz mit Wasser fiillen und zum Kochen bringen.

Die aufgetauten Garnelen zusammen mit dem Frischkdse purieren. AnschlieBend mit Salz und
Pfeffer wirzen. Das Seeteufelfilet mit der Frischkdse-Mischung bestreichen, einrollen und mit
einem Faden zusammenbinden. Die Roélichen in eine feuerfeste Form legen, mit Frischhaltefolie
bedecken und fur 15 Minuten in den Ofen geben. AnschlielBend bei 90 Grad in einem Dampfgarer
zu Ende garen.

Fur den Reis einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fur die Currysahne 50 Milliliter der Sahne mit Curry aufkochen lassen. AnschlieRend leicht salzen
und mit der restlichen Sahne vermischen. In den Sahnebereiter geben und im Kuihlschrank

aufbewahren.

Den Reis kochen und anschlieRend in Butter schwenken.
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Eine Pfanne mit dem Butterschmalz bei mittlerer Hitze vorbereiten.

Fir das Orangen-Fenchel-Gemise die Zwiebel abziehen und klein hacken. Die Orangen filetieren
und den Fenchel in Streifen schneiden. Die Zwiebeln im Butterschmalz andinsten und den
Fenchel hinzugeben. Nach kurzer Zeit die Orangen ebenfalls dazugeben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken und fir etwa zehn Minuten fertig garen.

Das Orangen-Fenchelgemiise auf die Teller geben und die Seeteufelrdlichen obenauf platzieren.
Mit der Currysahne garnieren und servieren.



