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» Die Kiichenschlacht — Menii am 14. Marz 2022 =
ChampionsWeek = "Hausmannskost 2.0" mit Alfons Schuhbeck

Fir die Suppe:

125 g flache Berglinsen

50 g Staudensellerie

100 g Bundméhren

2 Stangen Lauch, klein, 200 g
50 g Zwiebeln

25 g eingelegte Salzzitronen
500 ml Gefligelfond

10 getrocknete, kernlose Pflaumen
25 ml Portwein

15 g glatte Petersilie

Y2 Zweige Rosmarin

1-2 TL Harissa-Paste

1-2 TL Ducca

1 Zimtstange

3 EL Olivendl

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbrustfilets, a 200 g

1-2 TL Ducca

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Joghurt:

150 g Joghurt, 3,5 % Fett
Y2 TL Zitronenschale

3 Zweige Minze

1-2 TL Ducca

Y4 TL Chiliflocken

Y4 TL Schwarzkiimmelsaat

Sabine Zink

Linseneintopf mit Entenbrust, Backpflaumen und
Gewirz-Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen und fein wirfeln. Staudensellerie waschen,
putzen, eventuell entfadeln und in 1 cm breite Stiicke schneiden. Méhren
putzen und schéalen, dickere l1&ngs halbieren. Lauch langs halbieren,
waschen und das Weie und Hellgriine in 5 mm breite Stlicke schneiden.
Salzzitrone abtropfen lassen, in diinne Scheiben schneiden und fein
hacken. Petersilie mit den Stielen fein schneiden. Ol in einem groBen
Topf erhitzen. Zwiebeln, Méhren, Sellerie und Lauch darin bei mittlerer
Hitze 2-3 Minuten andlinsten. Harissa und Ducca unterriihren, kurz
mitdinsten. Salzzitronenstuckchen und Linsen zugeben. Mit Fond und
400 ml Wasser auffillen, kurz aufkochen lassen. Zimtstange und
Petersilie zugeben und offen unter gelegentlichem Rihren bei mittlerer
Hitze 30 Minuten kochen.

Trockenpflaumen in 1 cm groBe Wirfel schneiden. In einem Topf mit
Portwein, 3-4 EL Wasser und Rosmarin aufkochen. Bei mittlerer Hitze 6-8
Minuten offen kochen lassen, bis die FlUssigkeit fast vollstandig verkocht
ist. Beiseitestellen.

Die Haut der Entenbrustfilets einschneiden und in einer Pfanne im Ol
anbraten bis die Haut knusprig ist. Kurz die andere Seite anbraten.
Entenbriste auf beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Ducca wiirzen. Dann
auf einem Rost flr ca. 20 Minuten in den Ofen geben und je nach Dicke
mit 120-170 Grad garen. Wenn die Ente noch schén rosa ist,
herausnehmen, die Halfte der Haut abschneiden und in der Pfanne
knusprig rosten. Ente zum Teil in diinne Scheiben schneiden, Rest vom
Fleisch in grobe Stlicke schneiden und zum Eintopf geben. Die diinnen
Scheiben auf dem Eintopf anrichten.

Joghurt in einer kleinen Schale glattrihren und mit Zitronenschale,
Chiliflocken, Schwarzkiimmel und etwas Ducca bestreuen. Minze
abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Linseneintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit abgezupften
Minzblattern und knuspriger Entenhaut bestreuen. Mit Gewdirz-Joghurt
und den dinnen rosa Entenscheiben garnieren und servieren.



Fiir den Kokos-Tofu:

2 Block Tofu Natur

2 Knoblauchzehe

Vs EL frischer Ingwer

2 EL Coco Aminos Wirzsauce
1 EL helles, feines Mandelmus
20 g ungesuBte Cornflakes

20 g feine Kokosraspeln

Y4 TL getrocknetes Oregano
Va4 TL getrockneter Thymian

1 Prise Chiliflocken

Fiir den schwarzen Reis:
125 g Schwarzer Venere Reis
Y2 TL Himalayasalz

Fir das Gemiise:

100 g Mbhren

100 g aufgetaute TK-Erbsen

100 g braune Champignons

4 Stangen griinen Spargel

250 ml Gemisefond

2 EL Kokosdl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

30 g vegane Butter

40 g Weizenmehl

125 ml Kokosmilch

100 g Kokossahne

1 Zitrone

Muskatnuss, zum Reiben
Y2 TL Himalayasalz

Fir die Garnitur:

2 Zweige krause Petersilie
20 g Erbsensprossen

20 g Kokoschips
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Janina Seifert
Kokos-Tofu-Frikassee mit Venere-Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Tofu in reichlich Kiichenpapier wickeln und auf einen Teller legen um
Uberschiissiges Wasser herauszupressen. Je trockener der Tofu ist,
umso knuspriger bleibt die Kokoskruste. Tofu in 2cm gro3e Wrfel
schneiden und in eine Schissel geben.

Knoblauch abziehen und reiben. Ingwer auch reiben. Fir das Dressing
die Coco Aminos, Mandelmus, Knoblauch, Ingwer und die Gewdrze in
einer Schale mischen und die Tofu-Wurfel darin marinieren. So lange wie
moglich einziehen lassen.

Cornflakes in eine kleine Tute fillen und drauf klopfen, bis kleine Crispys
draus entstehen. Kokosflocken hinzutun und vermischen. Panade zu den
Tofu-Wirfel geben, alles miteinander vermengen und auf ein Backblech
legen und 10-15 Minuten im Ofen knusprig backen.

Reis in 250 ml leicht gesalzenem Wasser etwa ca. 30 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen.

250 ml Wasser und Gemuisefond zum Kochen bringen.

Mbhren schélen und hobeln. Méhren in einem Gareinsatz (iber das
kochende Wasser setzen und knapp 10 Minuten garen. Erbsen
dazugeben. Champignons bei Bedarf putzen und vierteln. Champignons
mit den 4 Stangen Spargel in einer Pfanne mit Kokosdél anbraten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Spargelenden abschneiden und etwas
schélen. In einer weiteren Pfanne 4 Stangen griinen Spargel in Kokosél
anbraten.

Vegane Butter in einem Topf schmelzen. Mit dem Mehl zu einer
Mehlschwitze verarbeiten und mit der Kokosmilch aufgieBen. Zitrone
halbieren und Saft auspressen. AnschlieBend die Kokossahne, einen
Spritzer Zitronensaft, Salz und Muskatnuss hinzufligen. Nach Belieben
Abschmecken.

Grobe Kokoschips kurz in einer Pfanne anbraten. Petersilie feinhacken.

Das Frikassee mit den Kokosraspeln, Erbsensprossen und den
Spargelstangen anrichten und servieren.



Fiir die Wirsingroulade:

4 groBe Wirsingblatter

250 g gleichmaBiges Kalbsfilet

5 Riesengarnelen mit Kopf und Schale a
120 g

(muss ohne Kopf/Schale insgesamt 200 g
Garnelenfleisch ergeben)

1-2 Eier

150 ml kalte Sahne

Y2 Bund Schnittlauch

2 TL Cayennepfeffer

1,5 TL Salz

1 Prise Schwarzer Pfeffer
Eiswirfel

0

Fir die Krustentierjus:
Kopf/Schale der Garnelen, von oben
1 Bund Suppengriin
300 ml Gemiisefond
100 ml WeiBwein

20 ml Anisée

50 ml Sahne

1 EL Tomatenmark

1 EL Olivenol

1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker

X
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Denis Kiiper

Wirsingroulade ,,Surf 'n’ Tur“ mit Krustentier-Jus,
Kartoffel-Wirsing-Taler, gediinsteten Méhren und
Mohrengrin-Creme

Zutaten fiir zwei Personen

In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen. Strunk der
Wirsingblatter einschneiden, dann im kochenden Wasser kurz
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken.

Kalbsfilet abbrausen, trockentupfen und gegebenenfalls parieren. Das
Filet so zurechtschneiden, das man 2 ca. 10 cm lange und 4 cm dicke
Stiicke erhélt. Diese von allen Seiten in einer Pfanne scharf anbraten und
dann salzen und pfeffern.

Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien. Kopf/Schalen werden
spater fir die Sauce bendtigt.

Gepulte Garnelen waschen und grob geschnitten in einen Multi-
Zerkleinerer geben. Eier trennen, dabei das Eiweil3 auffangen.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken. Eiweil3, gehackten
Schnittlauch, Salz und Cayennepfeffer hinzugeben und mit 100 ml Sahne
zusammen zu einer homogenen Masse verarbeiten. Sollte die Masse zu
fest sein etwas mehr Sahne hinzufligen. Damit sie nicht zu warm wird
und das Eiweif3 gerinnt, ein wenig Eis dazugeben. Die Masse ist gut,
wenn sie zwischen den Fingern Faden zieht.

1-2 Wirsingblatter auf einem Stiick Klarsichtfolie ausbreiten. Die Hélfte
der Farce diinn aufstreichen, wobei die Seiten freizuhalten sind. Dann
das Filet im unteren Viertel mittig platzieren, die Seiten einklappen und
dann von unten nach oben mit leichtem Druck rollen. Roulade in dem
Stlick Klarsichtfolie einrollen und die Enden wie ein Bonbon verzwirbeln.
Diesen Vorgang mit einem Stiick Alufolie wiederholen.

Die fertigen ,Bonbons* in siedendem Wasser fir ca. 15-20 Minuten
pochieren.

Laut WWF sollten Sie auf Garnelen zuriickgreifen, die aus der
Bioaquakultur oder aus der Zucht der Zero-Input Systeme aus
Sidostasien (auBer Indien) stammen und beim Kauf auf eine ASC-, Bio-
oder Naturland-Zertifizierung achten. (Stand Januar 2022)

Ol in einem mittleren Topf erhitzen. Képfe und Schalen der Garnelen
anbraten. Suppengriin in grobe Wirfel schneiden und mit in den Topf
geben, sobald die Karkassen Farbe angenommen haben.

Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Wenn sich am Boden ein
Ansatz von Réstaromen bildet das Ganze mit Anisée, WeiBwein und
Fond abléschen. Lorbeerblatt hinzufiigen und alles bei mittlerer Hitze
einreduzieren lassen.

Wenn sich die Flissigkeit um ca. 2/3 reduziert hat, die Sauce durch ein
Sieb in einen weiteren Topf passieren und mit der Sahne nochmals zum
Kochen bringen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.



Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kartoffel-Wirsing-Taler:
2 mehlig kochende Kartoffeln

1 Kopf Wirsing

4 EL Butterschmalz

Muskatnuss, zum Reiben

Y2 TL zerstoBenen Kimmel

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die gedlinsteten M6hren:
3-4 junge, nicht zu dicke M&hren
2 Orangen

150 ml Gemuisefond

1 EL Butter

1 EL Zucker

Ya TL Harissapulver

Fiir die Méhrengriin-Creme:
1 Bund M&hrengrin

1 Zitrone

1 EL Butter

2 EL Créeme fraiche

100 ml Gemiisefond

Salz, aus der Mihle

)

Eventuell vor dem Servieren mit dem Stabmixer die Sauce noch mal
schaumig schlagen.
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Kartoffeln schélen und in eine Schissel grob raspeln. Wirsing ebenfalls
grob raspeln. Die Kartoffel-Wirsing-Masse sollte ein Mischungsverhaltnis
von 3/2 haben. Masse salzen und 10 Minuten beiseitestellen.

Danach das ausgetreten Wasser ausdriicken. Die Masse soll feucht, aber
nicht nass sein. Masse mit Kimmel, Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und mit Hilfe eines
Servierringes (6 cm) 4 gleichmaBige Puffer, bei mittlerer Hitze, von
beiden Seiten knusprig braten.

Méhren schalen und I&ngs halbieren. Diese dann in einer Pfanne mit
einem V2 EL Butter anbraten. Zucker hinzufigen und karamellisieren
lassen. Mit dem Saft der Orangen abldschen. Fond, restliche Butter
hinzugeben und bei mittlerer Hitze bissfest schmoren lassen. Sollte die
Flissigkeit zu schnell verkochen, ein wenig Hitze reduzieren und etwas
Fond nachgieBen. Mit Salz und Harissapulver abschmecken.

Mohrengriin grob zerhacken und mit dem Fond und der Butter in einem
Standmixer purieren. Die Masse durch ein feines Sieb passieren. Den so
entstandenen Sud mit Créme fraiche verrihren. Aufpassen, das nicht zu
viel Sud in die Creme kommt, und diese zu fllissig wird.

Mit Salz und einem Spritzer Zitrone abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Sauce:

1-1/2 EL scharfer Dijon-Senf
1-1/2 EL grober Senf

1-2 EL stBer bayrischer Senf
25 g Butter

125 ml Sahne

100 ml Milch

125 ml kraftiger Hiihnerfond

1 EL KapernflUssigkeit

1 EL Gewlrzgurkenwasser

15 g Mehl

Y2 TL Madras Currypulver

1 Msp. edelsliBes Paprikapulver
1 Msp. Kurkuma
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fir die Eier:

1 L Wasser

2 sehr frische Eier, GroBe M
3 EL weilBer Essig

Fiir den Spinat:

400 g Babyspinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 kleine rote frische Chilischote

1 EL gesalzene Butter

50 ml WeiBwein

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffelpiiree:

4 mehlig kochende, gelbe Kartoffeln
50 ml Sahne

50 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 kleiner Truffel

&
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Pia Sauber

Senfeier: Pochierte Eier mit Senfsauce, Kartoffelpiree,
gediinstetem Spinat und Truffel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Milch, den Fond und die Sahne mit Currypulver, Paprikapulver und
Kurkuma in einem Topf kurz aufkochen. Mehl und Butter zu einer
cremigen Masse verkneten und Stlickchenweise unter die Sauce rihren,
nochmals aufkochen und 3-4 Minuten leise kécheln lassen. Sauce mit
Senf, Kapern- und Gurkenwasser, Salz, Cayennepfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken.

Wasser aufkochen und den Essig hinzugeben, das Ei in eine Tasse
hinein aufschlagen und vorsichtig in das kochende Wasser geben, dabei
das Eiwei3 mit einem Loffel etwas um das Ei wickeln, damit nicht zu viel
Eiweil3 verloren geht. Etwa 4 Minuten im hei3en Wasser sieden lassen,
Mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben und abtropfen lassen.

Chili in Ringe schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und
kleinschneiden. Babyspinat gut waschen, In einer tiefen Pfanne die fein
gewdirfelte Schalotte und den Knoblauch in Butter glasig anschwitzen.
Einige kleine diinne Ringe Chili (nach Geschmack) dazugeben, den
feuchten Spinat draufgeben und mit etwas Wein abléschen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. 4 Minuten kécheln bis der Spinat
zusammengefallen ist.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. Kochwasser abgie3en und
Kartoffeln mit Sahne und Butter pirieren. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

Triffel hobeln und beim Anrichten Uber die Eier streuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schnitzel:

300 g Hirschkalbsriicken
100 g Kalbsbrat

150 g braune Champignons
50 g Butterschmalz

75 g Butter

1 Zweig Thymian

1 Zimtstange
Wacholderbeeren
Gemahlenen Zimt

Nelke

Piment

Anis

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Piiree:

6-8 Knollen Topinambur

40 g Butter

250-350 ml Mandelmilch

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Mandel-Crunch:
2 EL Mandelblattchen
1 EL Panko

Fiir die Sauce:

200 g Abschnitte vom
Hirschkalbsriicken

1 Mbhre

Y4 Sellerieknolle

Y2 Lauch

2 braune Champignons

1 Zwiebel

1-2 getrocknete Steinpilze
1 Zweig Thymian
Butterschmalz, zum Braten
1 EL kalte Butter, in Fléckchen
1 TL Tomatenmark

50 ml Rotwein

25 ml roter Portwein

250 ml dunkler Wildfond

1 TL Misopaste
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Kristin Stavermann

Jagerschnitzel de luxe: Hirschkalbsriicken mit
Topinambur-Piree, Mandel-Crunch und Wildsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und zu 0,5 cm dicken
Schnitzeln klopfen. Diese leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer
Seite mit Brat bestreichen.

Pilze in diinne Scheiben schneiden und schuppenférmig auf das Bréat
legen. Etwas andriicken, damit die Pilze am Schnitzel haften.

Schnitzel mit der Pilz-Brat-Seite in eine beschichtete Pfanne mit
Butterschmalz legen und langsam bei mittlerer Hitze goldbraun braten.
Wenden und auf der anderen Seite braten.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Butter, Zimtstange, Gewdrze
und Thymian dazugeben und aufschaumen lassen. Schnitzel mit der
Gewirzbutter GbergieBen und im Ofen bei ca. 60 Grad Umluft
warmhalten.

Topinambur schélen und in der Butter anrésten. Mit Mandelmilch
aufgieBen, dabei etwas zurlickhalten, und weichkochen. Wenn der
Topinambur weich ist, fein pUrieren und salzen und pfeffern. Ggf. noch
etwas Mandelmilch hinzufiigen. AnschlieBend durch ein feines Sieb
streichen und warmhalten.

Mandeln und Panko im Bratfett goldbraun anrésten.

Fleischabschnitte salzen in 1 EL Butterschmalz dunkelbraun anrésten.
Zwiebel abziehen und kleinwrfeln. Méhren, Sellerie und Lauch schélen
und in kleine Wirfel schneiden. Je 1 EL Méhren-, Sellerie-, Zwiebel- und
Lauchwirfel und die Gewlrze hinzugeben, kurz mitbraten und das
Tomatenmark hinzufigen. Mit braunem Zucker bestreuen und
karamellisieren lassen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und
hinzugeben. AnschlieBend mit Portwein und Rotwein abléschen, Pilze
zufligen und um ein Drittel reduzieren lassen. Mit Fond aufgieBen und um
die Halfte einreduzieren lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren.
Mit Miso, Sojasauce, Salz, Pfeffer und braunem Zucker abschmecken.
Zuletzt den Balsamessig sowie die Butter hinzufligen. Sollte die Sauce
noch nicht die gewlinschte Konsistenz erreicht haben, mit in Wasser
geldster Speisestarke binden.



1 EL Sojasauce

Ggf. etwas Speisestérke, zum Abbinden
Dunkler Balsamessig, zum
Abschmecken

1 Lorbeerblatt

1-2 TL brauner Zucker

1 TL Wacholder

1 TL Nelke

1 TL Piment

1 Msp. Zimt

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

250 g TK-Preiselbeeren
125 g Gelierzucker

1 TL Preiselbeer-Konfittire

X
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Preiselbeeren mit Zucker einkochen. Ggf. Konfitlire zugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Teig:

100 g Mehl

2 Eier

250 ml Milch
Butterschmalz, zum Braten
4-6 Zweige Rosmarin

2 EL Pflanzendl

1 Prise Zucker

1 TL Salz

Fir die Spinat-Ziegenkase-Fiillung:
100 g frischer junger Spinat

100 g Ziegenfrischkase

2 EL Creme fraiche

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Schafskése-Oliven-Fiillung:
100 g Feta-Kase

2 EL Creme fraiche

10 schwarze getrocknete Krauteroliven
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Ricotta-Zitronenfiillung:
150 g Ricotta

Y2 Zitrone

30 g Parmesan

1 EL Limoncello-Likér

Evtl. Semmelbrésel

Chili, aus der Miihle

Salz, aus der Miihle

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:
2 vorgekochte Knollen Rote Bete
2 EL weiBen Balsamico

1 TL mittelscharfen Senf

1 EL flissigen Honig

2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Pfannkuchen:
Y2 Bund Schnittlauch

o™
|
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Dreierlei gefullter Pfannkuchen auf Rote-Bete-Carpaccio

lisabé von Kalben

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf ca. 120 Grad Umluft vorheizen.

Eier mit Salz, Zucker und der Halfte der Milch in einer Schiissel mit einem
Schneebesen verquirlen. Mehl hinzufligen und gut umrlhren. Die
restliche Milch und das Ol dazugeben und noch einmal gut riihren.

Ein paar Minuten ruhen lassen, dann aus dem Teig diinne Pfannkuchen
in Butterschmalz ausbacken. Rosmarin mitbraten. Zur Seite stellen.

Spinat mit etwas Ol in einer Pfanne zusammenfallen lassen, Ziegenkase
und Créme fraiche untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schwarze Oliven kleinhacken und mit den restlichen Zutaten vermengen
und abschmecken.

Parmesan reiben. Zitrone unter heiBem Wasser abspulen und die Schale
einer Halfte abreiben. Alle Zutaten miteinander vermischen und
abschmecken.

Rote Bete in hauchdliinne Scheiben schneiden (evtl. ausstechen). Alle
weiteren Zutaten zu einem wiirzigen Dressing verarbeiten.

Auf einen Pfannkuchen 2-3 EL der Spinat-Ziegenk&se-Fullung geben, auf
einen weiteren 2-3 EL der Ricotta-Zitronenfillung. Pfannkuchen jeweils



X

zu einem Sackchen formen und mit den Rosmarinzweigen
zusammenstecken.

Auf einen dritten Pfannkuchen die Schafskase-Oliven-Fllung streichen
und aufrollen.
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Alle Pfannkuchen fiir 10 Minuten im Ofen warm werden lassen.

In der Zwischenzeit die Rote-Bete-Scheiben auf einem Teller anrichten
und mit dem Dressing betraufeln.

Den Pfannkuchen mit der Schafskase-Oliven-Fillung aufschneiden.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rélichen schneiden.
Pfannkuchen mit Schnittlauch bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



