= Die Kiichenschlacht — Menii am 28. Juni 2018 =
Hauptgang & Dessert mit Johann Lafer

Fur den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarschfilets a 180 g (ohne Haut)
60 g gerostete Kaffeebohnen

500 ml Olivendl

Fiir das Graupen-Risotto:

100 g Graupen

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

250 ml Gefligelfond

150 ml WeiRwein

50 g Parmesan

3 EL Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Orangen-Fenchel-Gemiise:
1 Fenchelknollen

2 EL schwarze Oliven

1 Orange

2 EL Olivenol

1 Handvoll Zitronenmelisse

1 TL rosa Pfeffer

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Kali Schneider

In Kaffee-Ol pochierter Wolfsbarsch mit Graupenrisotto
und Orangen-Fenchel-Gemiise

Zutaten fir zwei Personen

Kaffeebohnen in einem Morser zerstolRen.

Olivendl mit den gerdsteten Kaffeebohnen auf ca. 75 Grad erhitzen und 8
Minuten ziehen lassen. Anschliel3end passieren und weiter warm stellen.
Die Fischfilets in das Ol legen und 10-15 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter
an schwenken bis sie glasig sind.

Die Graupen dazu geben und nach und nach mit dem Gefligelfond
auffillen. Den Weil3wein dazu giel3en. Parmesan reiben.

Mit Butter, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fenchel putzen und in diinne (0,5cm) Scheiben schneiden. Orange
schalen und filetieren. Den Orangensaft auffangen. Die schwarzen Oliven
klein hacken. Zitronenmelisse abbrausen, trocken wedeln und in Streifen
schneiden. Eine beschichtete Pfanne heilR werden lassen. Etwas Ol
zugeben und den Fenchel anbraten. Die Orangenfilets samt Saft zugeben,
mit Salz und rosa Pfeffer abschmecken. Bei schwacher Hitze einkdcheln
lassen. Kurz vor dem Servieren die gehackten Oliven und die
Zitronenmelisse dazu geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Erdbeer-Trifle:
200 g Erdbeeren

100 g Mascarpone

100 g Quark (20 % Fett)
1 Limette

1 Vanilleschote

1-2 EL Zucker

ca. 20 Cantuccini

4 EL Orangenlikor

Fur die Minzsauce:
1 Bund Minze

200 g Sahnejoghurt
1 EL Honig

% Limette (Saft)

Fir die Garnitur:
2 Zweige Frische Minze
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Kali Schneider
Erdbeer-Trifle mit Minzsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen und entkelchen. Die Friichte je
nach Grél3e halbieren oder vierteln und in eine Schissel geben. Mit
Holundersirup betraufeln und 20 Minuten im Saft ziehen lassen.

Mascarpone mit dem Schneebesen glatt riihren und den Quark
unterrithren. Die Limette heild waschen und trocken tupfen. Die Schale fein
abreiben, den Saft auspressen. Vanilleschote der Léange nach halbieren
und das Mark herauskratzen. Vanillemark, Limettenschale und -saft und
Zucker unter die Mascarpone-Mischung ruhren.

Nun eine Lage Cantuccini in zwei Dessertschalchen geben. Die Cantuccini
mit Orangenlikér betrdufeln. Mit der Halfte der Mascarponecreme
bedecken und die Hélfte der marinierten Erdbeeren draufgeben. Mit den
restlichen Zutaten genauso verfahren.

Minze abbrausen, trocken wedeln und in den Mixer geben. Sahnejoghurt
hinzugeben und gut durchmixen. Limette auspressen. Mit Honig und
Limettensaft abschmecken.

Minze abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Uber dem
Dessert verteilen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Schweinelende:

2 Schweinelenden a 200 g

2 Knoblauchzehen

50 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Rosti:

2 mehligkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Muskatnuss

50 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Schmandsauce:

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 TL Tomatenmark

100 ml lieblicher WeiRwein
200 g Schmand

250 ml Kalbsfond

200 ml Gemiisefond
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Rote Pfefferkdrner
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Stefan Langlotz

Schweinelende mit Kartoffelrosti und Pfeffer-
Schmandsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 120 Grad Heil3luft vorheizen.

Knoblauch abziehen und feinschneiden. Schweinelenden im heiRen
Olivendél mit Knoblauchzehen scharf anbraten. In den Backofen geben und
nachziehen lassen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kartoffeln schéalen, waschen und gut abtropfen lassen. Auf einer
Kichenreibe mittelfein raspeln. Kartoffelraspel mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskatnuss wiirzen. Alles gut miteinander vermengen.

Réstis in einer Pfanne mit Ol ausbraten.

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. In heiRem Ol
anschwitzen. Tomatenmark dazu geben und kurz andiinsten.

Mit dem Weilwein abléschen und stark reduzieren lassen. Kalbsfond
zugeben und erneut stark reduzieren. Schmand und Gemusefond dazu
geben. Sauce mit einem Stabmixer purieren und aufkochen. Roten Pfeffer
hinzugeben. Kurz vor dem servieren die Butter zugeben und mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Schokokuchen:

1 Tonka Bohne

30 g Butter

4 Eier

170 g Zartbitterschokolade (70%)
30 g Mehl

1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:
Puderzucker, zum Bestauben

Stefan Langlotz

Schokokuchen mit flissigem Kern

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.
Schokolade in grobe Stiicke brechen und mit der Butter im Wasserbad

langsam zum Schmelzen bringen. Vom Herd nehmen. Leicht abkihlen
lassen. Mit etwas Abrieb einer Tonka Bohne und einer kleinen Prise Salz
wurzen. Alle Eier aufschlagen und trennen. Zwei Eigelbe und in die
Schokoladenmasse einrtihren. Die vier Eiweil3e steif, aber nicht zu fest
schlagen. Schokolade behutsam mit einem Schneebesen in das Eiweil3
einarbeiten. Mehl hinzufiigen. Die kleinen Kuchenformen mit Butter
grundlich einfetten. Mit Mehl bestduben und das tberschiissige Mehl
abklopfen. Schokoladenmasse in die Kuchenformen fiillen.

Kuchenformen einmal klopfen, damit mdgliche Luftblaschen verschwinden.

Die Kuchenformen auf ein Backblech schieben und ca. 6 Minuten in den
Ofen schieben. AnschlieBend aus dem Ofen nehmen und die Kiichlein
stirzen.

Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die gefullten Salatblatter:
400 g Rinderhackfleisch
2 Romersalatherzen

1 Zwiebel

2 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

6 EL Sojasauce

4 EL Sweet-Chilisauce
3 Zweige Minze

2 Limetten

200 g Schafskéase

4 EL Olivendl

1 EL brauner Zucker

Fiir den Salat:

250 g vorgegarte Rote Bete (Glas)
1 Apfel (saurer griiner)

150 g pikanter Gorgonzola

60 g Walnisse

1 Zitrone

% Bund Schnittlauch

6 EL Apfelessig

7 EL Olivendl

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Bjorn Truckenbrod

Mit Hackfleisch gefiillte Salatblatter und Apfel-Rote-Bete-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Limette halbieren und den Saft auspressen. Von der anderen die
Schale abreiben. Zwiebel abziehen und feinschneiden. Chili fein hacken,
Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse pressen und
gemeinsam mit dem Hackfleisch, der Zwiebel und Ol in einer Pfanne
anbraten. Zucker, Sojasauce und Chilisauce dazu geben. Limettenschale
hinein reiben und Limettensaft dazu geben. Alles vermischen und vom
Herd nehmen.

Salatherzen waschen und trocken schleudern. Minzblatter und Schafskase
klein schneiden, Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden und Salatblatter
vom Strunk lésen. Hackfleisch, Frihlingszwiebeln, Schafskase und Minze
vermengen und in einem Salatblatt einrollen.

Rote Bete und Apfel in Wirfel schneiden. Walnusskerne grob hacken,
Gorgonzola klein schneiden und dazu geben. Alles vermengen und 5
Minuten im Ofen backen.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und in kleine Réllichen schneiden. Essig, Ol, Salz, Pfeffer,
Zucker, Zitronensaft und Schnittlauch vermengen. Vinaigrette tUber den
Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Obst:

1 Ananas

1 Banane

% Mango

100 g Erdbeeren

3 EL flussiger Honig
Y Zitrone (3 EL Saft)
2 Eier

2 cl Pfirsichlikor

3 EL Zucker
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Bjorn Truckenbrod
Karamellisiertes Obst unter EiweiBhaube

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 230 Grad Grill vorheizen.

Ananas, Banane, Mango und Erdbeeren schélen und in Wiirfel schneiden.
Zitronensaft auspressen. Obst mit Zitronensaft und Pfirsichlikdr vermengen
und auf ein Backblech legen, mit Zucker und Honig bestreuen und fir ca.
12 Minuten im Ofen backen.

Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, Giber das Obst geben und im Ofen kurz
backen, bis sich die Oberflache leicht braunlich verfarbt.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.



