|Die Kiichenschlacht — Hauptgang & Dessert
vom 10. April 2008|

Geflllte Weinblatter mit Lamm von Ulrike Klebba

Zutaten fir zwei Personen

25 Weinblatter, eingelegt
400 g Hackfleisch, vom Lamm
2 Zehen Knoblauch
1 Schalotte
1 Ei
100 ml Sahne
200 g Joghurt, griechisch
259 Tomatenmark
1 Baguette
20 ml Olivendl
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Knoblauchzehe und die Schalotte abziehen und fein wurfeln. Das Ei aufschlagen. Die Weinblatter wéassern.
Das Hackfleisch mit zehn Millilitern Olivendl, den Knoblauchwurfeln, den Schalottenwuirfeln, dem Ei und dem
Tomatenmark gut verkneten. Anschliel3end pfeffern und salzen.

Die Weinblatter ausbreiten und je einen Essléffel Hackfleisch in die Mitte geben. Jedes Weinblatt links und rechts
falten und aufrollen. Die Rélichen anschlief3end in eine flache Auflaufform legen.

Die Sahne in einem Topf aufkochen lassen, Uber die Réllchen gieRen und mit geschlossenem Deckel fir 20
Minuten in den Backofen geben.

Die zweite Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und mit dem Joghurt vermengen. Das restliche Olivendl
hinzufigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Baguette in Scheiben schneiden.

Die gefillten Weinblatter mit dem Joghurt und dem Baguette auf Tellern anrichten.
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Mohn-Mousse mit Himbeeren und Mango von Ulrike Kleb  ba

Zutaten fir zwei Personen

259 Mohn, gemahlen
50 ml Rotwein

100 g Kuvertire

2 Blatt Gelatine

250 ml Sahne

6 Himbeeren

1 Flugmango

30 ml Cassis-Likor

209 Pistazien, gehackt
1 Zitrone, unbehandelt
Zubereitung

Die Gelatineblatter fir zehn Minuten in kaltes Wasser einlegen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Sahne
steif schlagen.

Den Mohn in einen Topf geben, den Wein hinzufiigen und vollstandig einkochen lassen. Die Kuvertire in einem
Wasserbad schmelzen lassen, anschlieBen zum Mohn in den Topf geben und vermischen. Die Gelatine
hinzufigen und auflésen lassen. Sobald die Masse fester wird, die geschlagene Sahne unterheben. Die Masse in
Dessertglaser fullen und kalt stellen.

Die Mango schélen, halbieren und das Fruchtfleisch vom Kern |6sen. AnschlieRend purieren, mit dem
Zitronensaft betraufeln und mit den Pistazien bestreuen.

Die Mohn-Mousse mit je drei Himbeeren garnieren, mit dem Cassis-Likor betrdufeln und das Mangopiree
daneben auf Tellern anrichten.
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Gebratene Entenbrust mit Mango von Hans-Helmut Horn

Zutaten fir zwei Personen

2 Entenbriiste, a 200 g, mit Haut

1EL Entenschmalz

1 Flugmango

1 Knolle Ingwer

1TL Curry

1TL Cayennepfeffer

2cl Portwein

125 ml Huhnerfond

1 Orange, unbehandelt
Salz

Zubereitung

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Entenbriste waschen, trocken tupfen und salzen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Entenbriste mit der Hautseite nach unten drei Minuten scharf
anbraten, wenden und die zweite Seite bei mittlerer Hitze zehn Minuten weiter braten.

Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern I6sen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwei Zentimeter der
Ingwerknolle schalen und abreiben. Die Schale der Orange ebenfalls abreiben.

Die Entenbriste mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen und auf der mittleren Schiene im Backofen
zehn Minuten knusprig braten, danach die Temperatur verringern und warm halten.

Den Bratenfond etwas entfetten. Die Mangowdrfel in die Pfanne geben und mit einem Teel6ffel Ingwer, dem
Curry und dem Cayennepfeffer wiirzen. Mit dem Portwein und dem Hiihnerfond abléschen und bei mittlerer Hitze
so lange braten, bis die Mangowiirfel weich und glasig sind. Zum Schluss einen Essléffel der Orangenschale
untermischen.

Die Entenbriiste in diinne Scheiben schneiden. Den dabei entstehenden Bratensaft unter die Mangosauce
mischen und alles auf vorgewarmten Tellern anrichten.
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Weinschaum von Hans-Helmut Horn

Zutaten fir zwei Personen

2 Eier

509 Zucker

100 ml WeilRwein, trocken
Zubereitung

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Ein Ei trennen. Das zweite Ei zusammen mit dem Eiweif3 und dem Zucker in einer Schissel cremig rithren. Den
Wein hinzuftigen und die Creme so lange uber einem Wasserbad schlagen, bis sie schaumig ist.

Kaltes Wasser und Eiswirfel in einen zweiten Topf geben, die warme Schissel darauf setzen und den Inhalt kalt
ruhren.

Den Weinschaum in Glaser fillen und servieren.
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Marokkanische Hahnchen-Tajine von Gaby Seeger

Zutaten fir zwei Personen

4 Hahnchenschenkel, mit Haut

100 g Bulgur

1 Paprika, rot

1 Paprika, grun

1 Aubergine

250¢g Cocktailtomaten

1 Knolle Ingwer

3 Zehen Knoblauch

2 Zwiebeln

1 Bund Lauchzwiebeln, grin

759 Harissa

300 ml Gemusefond

50 ml Sonnenblumendl
Fleur de Sel

Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Die Hahnchenschenkel waschen, trocken tupfen und die Haut entfernen. Die Schenkel anschlielend in der Tajine
in Sonnenblumendl von allen Seiten kurz anbraten.

Die Paprika in Streifen und die Aubergine in kleine Wirfel schneiden. Zwei Zentimeter Ingwer schélen, den
Knoblauch abziehen und beides anschlielend fein wirfeln. Die Zwiebeln abziehen und grob vierteln. Alles in die
Tajine geben. Mit Salz, Pfeffer und Harissa wirzen. Die Tajine mit einem Deckel zudecken und das Ganze 20
Minuten ziehen lassen.

Den Bulgur mit 100 Millilitern Gemisefond in einen Topf geben und langsam aufkochen lassen. Je nach
Konsistenz immer wieder Gemusebrihe nachgieRen, bis der Bulgur bissfest ist.

Die Lauchzwiebeln abziehen, klein hacken und tber den Bulgur geben.
Die Marokkanische Hahnchen-Tajine auf Tellern zusammen mit dem Bulgur anrichten und anschlieRend

servieren.
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Kasekuchen-Kdrbchen von Gaby Seeger

Zutaten fir zwei Personen

120 ¢ Miniépfel, mit Stiel

3 Blatt Yufka-Teig

3 Eier

25049 Ricotta

1259 Magerquark

50 ml Amaretto

1 Packchen Vanillepudding-Pulver
100 g Zucker

125¢ Butter

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter zum Schmelzen bringen und anschlieBend auf ein Blatt Yufka-Teig streichen. 20 Gramm Zucker auf
das Blatt streuen und ein zweites Blatt dariiber legen. Dieses erneut mit Butter bestreichen, mit 20 Gramm Zucker
bestreuen und anschlieRend das letzte Blatt Yufka-Teig dariber legen.

Die Teigblatter nun in zwolf Quadrate schneiden. Ein Muffinblech griindlich mit Butter ausfetten und die
Teigfladen in die Mulden driicken.

Ein Ei trennen. Fur die Fullung den restlichen Zucker, zwei Eier und das Eigelb cremig schlagen. Magerquark,
Ricotta, Pudding-Pulver und Amaretto vermengen, glatt rihren und die Ei-Masse unterheben.

Die Kasekuchen-Masse in die Férmchen fillen. Nun die Miniapfel auf die Késekérbchen geben und im Backofen
auf der untersten Schiene 20 Minuten backen.

Die Kasekuchen-Kdrbchen kurz abkiihlen lassen, aus der Form I6sen und auf Desserttellern servieren.
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