| Die Kiichenschlacht - Ment am 19. Dezember 2016 |
Weihnachtliches Leibgericht mit Alexander Kumptner

Gericht zum Tagesmotto: ,Gebratener Lachs mit lauwarmem Rotkohl-Ingwer-
Salat, Kartoffelstampf, Lebkuchenerde, Orangen-Reduktion und Apfelessig-
Espuma“, von Souad Boujloud

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 150 g, kiichenfertig, mit Haut
2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

100 ml Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Kartoffelstampf:

270 g mehlig kochende Kartoffeln
109 Butter
50 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Lebkuchenerde:

300 g
1

Lebkuchen, natur
Orange

Fur den Rotkohl-Ingwer-Salat:

s
1 Knolle
1 Prise

Rotkohl & circa 200 g

Ingwer

Zucker

Apfelbalsamico, zum Abloschen
Olivenél, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Orangen-Reduktion:

1EL Zucker
500 ml Orangensaft, ohne Fruchtfleisch
2 Sternanis

1

Vanilleschote



Fur den Apfelessig-Espuma:

6 Eier, davon die Eigelbe
5 Eier

400 mi Pflanzendl

4 EL Apfelbalsamico

14 g mittelscharfer Senf

Salz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Fur die Kartoffeln gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fur den Kartoffelstampf die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in kochendem
Wasser bissfest garen. AnschlieBend abschutten, zurtick in den Topf geben und stampfen. Milch
aufkochen lassen, Uber die Kartoffelmasse geben und Butter untermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Fur die Lebkuchenerde Lebkuchen zerbrdseln und auf Backpapier auslegen. Etwas Abrieb der
Orange dartber reiben und fur circa zehn Minuten bei 120 Grad im Ofen trocknen. Anschlieend
Lebkuchenbrdsel aus dem Ofen nehmen und Ofen auf 180 Grad hochschalten.

Fir die Orangen-Reduktion Zucker im Topf karamellisieren. Das Karamell mit dem Orangensaft
abldschen. Vanilleschote der Lange nach halbieren und zusammen mit Sternanis dazugeben, alles
bei 104 Grad kurz aufkochen.

Fir den Rotkohl-Ingwer-Salat den Rotkohl in feine Streifen schneiden. Den Ingwer schélen und in
feine Wiirfel hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen und den Ingwer darin anschwitzen. Rotkohl
zugeben und bissfest garen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und mit
Apfelbalsamico abldschen.

Fur den Fisch Lachs entgraten und das Mittelstiick in gleichmafige Wirfel schneiden. Von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Lachs auf der Hautseite bei
mittlerer Hitze knusprig anbraten, wenden und kurz weiterbraten. Thymian und Rosmarin
abbrausen, trockenwedeln, hacken und dazugeben. Anschliel3end den Fisch fiir einige Minuten bei
180 Grad im Backofen glasig garen.

Fur den Apfelessig-Espuma die Eigelbe mit den restlichen Eiern, Senf, Apfelbalsamico und etwas
Salz vermengen. Das Ol mithilfe eines Stabmixers unter die Masse mischen. AnschlieRend das
Ganze in die Espuma-Flasche fillen und im Wasserbad bei 70 Grad erhitzen. Sobald das Ei
gebunden ist, Flasche aus dem Topf nehmen und warm stellen.

Lachs mit lauwarmem Rotkohl-Ingwer-Salat, Kartoffelstampf, Lebkuchenerde, Orangen-Reduktion
und Apfelessig-Espuma auf Tellern anrichten und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht: ,Karpfenfilet mit Flusskrebsen, gemischtem
Gemuse und Meerrettichsauce” von Thomas Grischko

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Krebse und den Karpfen:

6 Krebsschwanze, kichenfertig und gekocht

2 Karpfenfilets, ohne Haut und Bauchlappen, a circa 180 g
1 Zitrone

1EL Mehl

2EL Butter, zum Anbraten

2EL Pflanzendl, zum Anbraten

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

Fir die Sauce:

1 Schalotte

509 frischer Meerrettich
3049 Butter

20¢g Mehl

100 ml trockener Weil3wein
400 ml Fischfond

200 ml Schlagsahne

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Gemiise:

150 g festkochende Kartoffeln
759 Karotten

759 Petersilienwurzeln

509 Porree

15¢g Butter

100 ml Gemusefond

% TL Zucker

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
¥ Bund Dill

Zubereitung
In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fur die Sauce die Schalotte abziehen und fein wirfeln. In einer Pfanne mit Butter glasig diinsten,
anschlieRend mit Mehl bestauben und nochmals kurz andiinsten. Mit WeiRwein, Fond und Sahne
abloéschen und 15 bis 20 Minuten unter standigem Ruhren kochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Meerrettich schéalen, fein reiben und zur Sauce geben. Sauce durch ein feines Sieb
passieren.



Fur das Gemise Kartoffeln, Karotten und Petersilienwurzeln schélen und in einen halben
Zentimeter grol3e Wiurfel schneiden. Porree halbieren, putzen und auch in einen halben Zentimeter
grol3e Stlcke schneiden. Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser finf Minuten garen,
abschatten und abtropfen lassen. Karotten und Petersilienwurzeln zwei bis drei Minuten kochen.
Ebenfalls abschutten. Butter, Zucker und Fond in einem Topf erhitzen und um die Halfte
reduzieren lassen. Gemiise dazu geben und zugedeckt drei bis vier Minuten dinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fur die Krebse und Karpfen die Kopfe der Krebse abdrehen, den harten Panzer am Bauch mit
einer Schere durchschneiden. Krebsschwénze vorsichtig aus den Schalen brechen, entdarmen,
kalt abspilen und beiseite legen. Karpfenfilets kalt abbrausen, trockentupfen und schrag
durchschneiden. Zitrone halbieren und auspressen. Zitronensaft und Salz auf den Karpfen geben
und drei Minuten einziehen lassen. Filets trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen. In Mehl
wenden und abklopfen.

Zwei Pfannen mit jeweils einem Essloffel Butter und Ol erhitzen. Die Karpfenfilets in einer Pfanne
von beiden Seiten zwei bis drei Minuten braten. In der zweiten Pfanne die Krebsschwéanze kurz
schwenken und beides mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fur die Garnitur Dill abbrausen, trockenwedeln, Spitzen abzupfen und fein hacken.
Das Gemuse mit einer kleinen Schaumkelle in die Mitte der Teller setzen, je zwei Fischfilets darauf

setzen. Mit Sauce betrdufeln und je drei Krebsschwanze darauf setzen. Mit Dill garnieren und
servieren.
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Weihnachtliches Leibgericht: ,Rehfilet mit glasierten Birnen, Maroni und
Kartoffel-Sellerie-Piree* von Michaela Mandlbauer

.

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Kartoffel-Sellerie-Piiree:

150 ¢g mehlig kochende Kartoffeln
150 g Knollensellerie

50 ml Milch

5049 Butter

Grobes Meersalz, zum Abschmecken
Muskatnuss, zum Reiben
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Reh:

400 g Rehfilet
90 g Schalotten
1EL Butter
500 ml Wildfond

Olivenél, zum Braten

Meersalz, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die glasierten Birnen:

2 Birnen

100 g ktchenfertige Maroni
509 Zucker

50 mi trockener Weil3wein

Fur die Garnitur:
2 EL Cranberries

Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fur das Kartoffel-Sellerie-Puree Kartoffeln und Sellerie schélen und grob wirfeln. In Salzwasser
weich kochen, abgieen und zuriick in den Topf geben. Milch zufiigen und mit einem
Kartoffelstampfer zu Piliree verarbeiten. Kurz vor dem Servieren die Butter unterriihren, mit
Meersalz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fur das Reh das Filet kalt abbrausen, in gleich grol3e Medaillons schneiden und von beiden Seiten
mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Medaillons von beiden
Seiten jeweils circa eine Minute scharf anbraten. Herausnehmen, in Alufolie wickeln und fur acht
Minuten in den Ofen geben. Schalotten abziehen, fein wirfeln und im Bratensatz mit der Butter
anbraten. Mit dem Wildfond aufgieRen und einktcheln lassen. Das Filet aus dem Ofen nehmen
und den ausgetretenen Saft zu der Sauce hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fir die glasierten Birnen die Birnen schéalen, Kerngehause entfernen und halbieren. Zucker mit
WeiBwein in einem kleinen Topf aufkochen lassen. Birnen auf der Schnittflache hinzugeben. Fur
circa zehn Minuten kdcheln lassen, kurz vor Ende der Kochzeit die Maroni hinzugeben.

Das Rehfilet mit glasierten Birnen, Maroni und Kartoffel-Sellerie-Plree auf Tellern anrichten, mit
Cranberries garnieren und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht: ,Gebratener Aal mit Bratkartoffeln und
Remoulade®, von Ahmet Dag

Zutaten fur zwei Personen:

Fir den Aal:

1 kleiner Aal, kiichenfertig, ohne Haut
Pflanzendl, zum Anbraten
Mehl, zum Mehlieren
Salz, aus der Mihle
Weil3er Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Bratkartoffeln:

4 grol3e festkochende Kartoffeln
2 Zwiebeln
50 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Remoulade:

2 Frahlingszwiebeln

6 Cornichons, aus dem Glas
1 Zitrone

1 Ei

200 g Schmand

100 g Naturjoghurt

1TL mittelscharfer Senf

1 Bund Schnittlauch

% Bund glatte Petersilie

1 Prise Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
4 Cocktail-Tomaten

Zubereitung

Den Aal gut waschen und trocken tupfen. In kleine Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. In Mehl
wenden und beiseite legen.

Fir die Bratkartoffeln die Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit dem
Olivendl erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun anbraten, bis sie gar sind. Zwiebeln abziehen,
in Streifen schneiden und mit in der Pfanne braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Remoulade einen Topf mit Wasser zum kochen bringen und das Ei hart kochen. Schmand
mit Joghurt vermengen. Cornichons in feine Wurfel und Frihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden. Beides zu Schmand und Joghurt geben. Schnittlauch und Petersilie waschen, trocken
wedeln und fein hacken, Ebenfalls dazu geben. Das hartgekochte Ei abschrecken, pellen, in feine
Wiirfel schneiden und untermengen. Zitrone halbieren und auspressen. Die Remoulade mit
Zitronensaft, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.



Den Aal mit Pflanzendél in eine heil3e Pfanne geben und rundum anbraten.
Fir die Garnitur die Tomaten waschen und dekorativ zurechtschneiden.

Denn Aal mit Bratkartoffeln und Remoulade auf Tellern anrichten, mit den Tomaten garnieren und
servieren.



Weihnachtliches Leibgericht: ,Dreierlei von der Auster”, von Michéle van
Beirs

Zutaten fur zwei Personen:

Fur die gebackenen Austern:

4 Austern

1 Stick Ingwer

500 ¢ grobes Meersalz
60 ml Amberbier

80g Butter

60g Paniermehl

1 Bund Schnittlauch

% Bund glatte Petersilie

Fir das Austern-Tempura:

4 Austern

1 Limette

175 ml Stout-Bier

% TL Sesamdl

1TL Sojasauce

509 Tempuramehl

50¢g Starkemehl (Maisstérke)
509 heller Sesamsamen

Sojadl, zum Betraufeln
Frittierol, zum Frittieren

Fur die Austern mit Algenpailetten:

4 Austern

60 ml belgisches Withier
500 g grobes Meersalz
80g Butter

Algen, getrocknet und zerkleinert
Far die Garnitur:
1 Zitrone
frische Algenblatter, fir die Garnitur
Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen.
Austern mit einem Austernmesser offnen.
Fir die gebackenen Austern Butter in der Pfanne zerlassen. Ingwer schélen, in Scheiben
schneiden und zur Butter geben. Langsam erhitzen, bis die Butter haselnussbraun wird.
Backpapier auf ein Blech geben und das grobe Salz darauf verteilen. Schnittlauch abbrausen,

trockenwedeln und fein hacken. Ingwerstiicke aus der Butter nehmen. Bier zur Butter geben.

Austernfleisch I6sen und in der Schale auf das Salzbett legen. Paniermehl Uber den Austern
verteilen. Jeweils etwa zwei Teel6ffel Butter-Bier-Mischung tber jede Auster geben flr circa vier



Minuten auf hdchster Stufe unter den Grill geben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken
und vor dem Servieren Uber die Austern streuen.

Fur das Austern-Tempura das Fett in der Fritteuse auf circa 180 Grad erhitzen. Austernfleisch aus
den gedffneten Austern Iésen und auf Kiichenpapier trocknen. Sojasauce mit Sesamdl und dem
Saft der Limette vermischen. Fir den Tempurateig das Tempuramehl, das Starkemehl, die
Sesamsamen und das Stout-Bier vorsichtig vermengen. Austern in den Teig geben, sodass sie
vollstdndig umschlossen sind. Sofort ins heil3e Frittierfett geben, bis sich im Teig Blaschen bilden
und er eine goldgelbe Farbe annimmt. Zum Anrichten mit etwas Sojadl betraufeln.

Fur die Austern mit Algenpailetten Backpapier auf ein Blech geben und das grobe Salz darauf
verteilen. Austernfleisch aus den geoffneten Austern lI6sen und in der Schale auf das Salz legen.
Kleine Stlckchen Butter, einen Teeltffel Bier und eine Messerspitze der zerkleinerten Algen auf
die Austern geben. Etwa vier Minuten auf der hochsten Schiene unter den Grill geben.

Das Dreierlei von der Auster auf Tellern anrichten, mit Zitronenspalten und getrockneten Algen
garnieren und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht:

Apfelsenf*, von Maximilian Klapsing

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Bratkartoffelsalat:
3 mittelgroRe festkochende Kartoffeln

1 Bund

Lauchzwiebeln
Butterschmalz, zum Anbraten

Fur die Salat-Mayonnaise:

Y. Zehe
1

100 mi
2 EL

1 Prise

Knoblauch

zimmerwarmes Ei, davon das Eigelb

neutrales Pflanzendl
gekérnter Senf
Zucker
Weil3weinessig, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Apfelsenf:

1

200 ml
3 EL
509
509
100 g
% Bund

Apfel

Pflanzendl

Krauteressig

Butter

Zucker

mittelscharfer Senf

Dill

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kalbsfrikadellen:

250 ¢
1
509
3
1EL
2TL
1EL
1EL

Zubereitung

Kalbshackfleisch

Brotchen, vom Vortag
Paniermehl

Eier

Kapern

mittelscharf Senf
Tomatenmark
Butterschmalz, zum Braten
Frittierdl, zum Frittieren
Mehl, zum Mehlieren

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fur die Mayonnaise Ei trennen und Eigelb mit dem Stabmixer aufschlagen. Pflanzendl nach und
nach hinzugieBen. Mit Senf, WeiRweinessig, Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Knoblauch

schalen, pressen und unterrihren.

mit Kalbsfrikadelle und

, Bratkartoffelsalat



Fur den Salat Kartoffeln schélen und in sehr feine Scheiben hobeln. In einer beschichteten Pfanne
bei mittlerer Temperatur mit Butterschmalz circa 20 Minuten kross braten. AnschlieBend auf
Kichenpapier abkihlen lassen. Lauchzwiebeln waschen, in circa zwei Zentimeter breite Ringe
schneiden, in kochendem Wasser blanchieren und mit den Kartoffeln in einer Schissel mit der
Mayonnaise marinieren.

Fur den Apfelsenf Dill abbrausen, trockenwedeln, Spitzen abzupfen und fein hacken. Pflanzendl
mit Senf, einer Prise Zucker, Krauteressig und Dill zu einer cremigen Sauce vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Apfel vierteln, Kerngehduse entfernen und Fruchtfleisch in sehr
feine Wirfel schneiden. Mit Butter und restlichem Zucker in einer beschichteten Pfanne
karamellisieren und mit der Senfmischung vermengen.

Fur die Kalbsfrikadellen einige Kapern mehlieren, in einem aufgeschlagenen Ei und anschlie3end
in ein wenig Paniermehl walzen. Kurz in heiRem Ol frittieren. Brotchen einweichen und
ausdriicken. Hackfleisch mit restlichen Kapern und Brotchen vermengen. Die restlichen Eier, das
Tomatenmark und den Senf dazugeben. Die Masse mit Salz und Pfeffer wirzen und gut
durchkneten. Je nach Konsistenz mit Paniermehl binden und Frikadellen formen. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen. Frikadellen darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten jeweils vier bis funf
Minuten hellbraun braten. Dabei nur einmal wenden, damit sie schon Farbe annehmen und nicht
zerfallen.

Bratkartoffelsalat mit Kalbsfrikadelle und Apfelsenf auf Tellern anrichten und servieren.



