| Die Kiichenschlacht — Ment am 03. April 2017 |
Leibgericht mit Alexander Herrmann

Fur die Klopse:

300 g Hackfleisch vom Kalb

5 Sardellenfilets

30 g Kapern

1 weilRes altbackenes Brotchen
80 g Creme Double

80 g eiskalte Butter

1 Zitrone, davon Abrieb und Saft
1 Ei, davon das Eigelb

250 ml Sahne

250 ml Milch

400 ml Kalbsfond

1 Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Reis:

200 g Langkornreis

50 g Pinienkerne

400 ml Kalbsfond
Olivendl, zum Anbraten

Fir den Feldsalat:

100 g Feldsalat

3 Champignons

6 Walnusskerne

1 Schalotte

20 ml Sherryessig

30 ml Walnussol

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

Philipp Teschner

Konigsberger Klopse mit Bouillon-Reis und Walnuss-
Feldsalat

Zutaten fir zwei Personen

Die Schale von der Zitrone abreiben, Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Brotchen entrinden, in Wirfel schneiden, ca. 4 Minuten in
Milch einweichen und ausdriicken. Sardellenfilets wassern, trocknen und
klein hacken. Das Ei trennen. Brotwirfel und Sardellenfilets mit dem
Kalbshack, einem Eigelb, der abgeriebenen Zitronenschale, etwas Salz,
Pfeffer und Muskat vermischen. Aus der Fleischmasse kleine KloRe
formen.

Die Kl6Re in einem Topf mit simmerndem Kalbsfond 7 Minuten ziehen
lassen. KIoRe warm stellen.

Den Pochierfond in einer groRBen Pfanne mit der Sahne aufkochen. Kapern
dazugeben, mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Mit Créme Double
und eiskalter Butter die Sauce aufmontieren.

Die KI6Re in die Sauce geben.

Den Reis in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, Kalbsfond aufgieRen
und ca. 15 Minuten garkochen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten. Reis mit den Pinienkernen
vermischen.

Feldsalat waschen, verlesen und trockenschleudern.

Sherryessig mit Zucker, Salz und Pfeffer verquirlen. Schalotte abziehen,
fein hacken und zum Essig geben. Mit dem Ol cremig aufschlagen.

Champignons putzen und in Scheiben hobeln. Walnisse in kleine Stiicke
hacken und den Parmesan grob hobeln.

Feldsalat, Champignons, Walniisse und Parmesan miteinander
vermengen und mit der Vinaigrette betraufeln.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Kdnigsberger Klopse mit Bouillon-Reis und Walnuss-Feldsalat auf
Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.




Fir das Geschnetzelte:

2 Kalbsschnitzel aus der Keule a
160 g

200 g Champignons

1 Zwiebel

1 EL Butter

150 g Sahne

1 EL Mehl

75 ml trockener Weil3wein

3 Zweige glatte Petersilie

3 EL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die M6éhrchen:

1 Bund Karotten mit Griin
100 ml Gemiisefond

30 g Butter

1 EL Zucker

Fir die Rosti:

500 g festkochende Kartoffeln

1 Muskatnuss, zum Reiben

2 EL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Erna Henzler

Zurcher Geschnetzeltes mit glasierten Méhrchen und
Rosti

Zutaten fir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Die Champignons putzen und in
feine Scheiben schneiden. Die Butter mit Mehl verkneten.

Das Kalbfleisch waschen, trockentupfen und schnetzeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen, das Geschnetzelte in kleinen Portionen darin anbraten
und mit dem Bratensaft beiseitestellen. Die Zwiebel in einer weiteren
Pfanne glasig braten. Die Champignons hinzufiigen und mitbraten. Mit
Weil3wein abléschen und Sahne angief3en. Die Mehl-Butter in der Sauce
auflésen. Einige Minuten kdcheln lassen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Die Petersilie unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fleisch und Fleischsaft vor dem Servieren dazugeben und nochmal leicht
erhitzen.

Die Karotten schéalen und einen kleinen griinen Ansatz stehen lassen.
Butter mit Zucker in einem Topf aufschaumen. Karotten darin ca. 5
Minuten diinsten, Fond angiefl3en und weitere 10 Minuten garen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln schalen und mit einer Vierkantreibe grob reiben. Die
Kartoffelraspeln zu kleinen Talern formen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wiurzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Taler darin etwa 5 Minuten von beiden
Seiten goldbraun braten.

Das Kalbs-Geschnetzelte mit glasierten M6hrchen und Résti auf den
Tellern anrichten, mit den Krautern bestreuen und servieren.




Fiur den Eintopf:

200 g Schweinefleisch aus der
Keule

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

15 TL Starke

30 g Ketchup

1 EL Butter

40 g passierte Tomaten

1 EL brauner Zucker

3 EL Agavendicksaft

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den gelben Reis:
140 g Basmatireis

700 ml Kokosmilch

25 g Salamblatter

4 Kaffir-Limettenblatter
2 TL Kurkuma

14 TL feines Salz

Fir das Gemiuse:

2 Baby-Pak-Choi

50 g grune Bohnen

Y4 Blumenkohl

2 Karotten

50 g Bambussprossen

50 g Petehbohnen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Knolle Ingwer a 2 cm

60 g Tempeh

25 g Salamblatter

4 Kemirintisse

75 ml Gemusefond

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 TL Kurkuma

Y4 Bund Koriander

30 ml Erdnussdl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sam Bakarbessy

Babi pangang mit Wok-Gemise und gelbem Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch waschen, trockentupfen und schnetzeln. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Braunen Zucker mit Ketchup,
passierten Tomaten und Agavendicksaft anrihren. Zwiebeln und
Knoblauch mit dem Fleisch in einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter
kraftig anrosten. Die Tomatensauce angieRen und aufkochen lassen.
Starke mit wenig Wasser anrihren und die Sauce damit abbinden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Basmatireis mit etwa 300 ml Wasser und Kokosmilch in einem Topf
aufsetzen und aufkochen lassen. Die Salam- und Keffir-Limettenblatter
sowie Kurkuma dazugeben und etwa 13 Minuten bei niedriger Hitze
guellen lassen.

Den Reis am Ende der Kochzeit durch ein Sieb abgief3en und mit Salz
abschmecken.

Die griinen Bohnen in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa 3
Minuten blanchieren, abseihen und in Eiswasser abschrecken. Pak Choi
waschen, Strunk entfernen und grob schneiden. Blumenkohl vom Griin
befreien, Strunk entfernen und feine Réschen herausldsen. Karotten
schélen, von den Enden befreien und grob hacken. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Ingwer schélen und reiben. Tampeh
grob hacken.

Erdnussdl in einer Wokpfanne erhitzen und das vorbereitete Gemuse, die
Sprossen und Petehbohnen darin etwa 3 Minuten scharf anbraten.
Kreuzkiimmel und Kurkuma dazugeben und mitrésten. Tempeh
hineingeben, den Fond angiel3en und nochmals kurz aufkochen. Die
Kemirinisse reiben und untermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Babi pangang mit Wok-Gemuse und gelbem Reis auf Tellern anrichten.
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Fur die Kartoffelchips:

3 festkochende Kartoffeln

3 EL Paniermehl

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
3 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Eintopf:

1 Rinderfilet a 250 g

1 rote Paprikaschote

1 Fleischtomate

50 g vorgekochter Gemiusemais
2 milde griine Peperonischoten

1 Gemiisezwiebel

150 g vorgekochte Kidneybohnen
100 ml flissige Sahne

4 EL Tomatenmark

2 EL Zucker

Y TL gemahlener Zimt

1 EL Chiliflocken

1 Muskatnuss, zum Reiben
neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Claudia Pietza

Chili con carne "authentico" mit Kartoffelchips

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 220 Grad Oben-/ Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schalen, in feine Scheiben schneiden und in Ol wélzen.
Paniermehl mit etwas Paprikapuder, Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kartoffelscheiben im gewirzten Paniermehl wéalzen und auf einem mit
Backpapier belegtem Backblech im Ofen ca. 15 Minuten knusprig backen.

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und
mit Zimt, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch von allen Seiten in der
Pfanne scharf anbraten. Das Fleisch im Ganzen im Ofen fir ca. 10
Minuten nachgaren.

Zwiebel abziehen und in grobe Wirfel schneiden. In der Pfanne mit dem
Zucker karamellisieren. Kindneybohnen mit Muskat, Zimt und Salz
bestreuen und in den Chiliflocken schwenken. Mais dazugeben und
durchrihren. Tomaten putzen und in Wrfel schneiden. Paprika und
Peperoni halbieren, von Kernen befreien und klein hacken. Das gesamte
Gemiuse zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und unter Rihren garen.
Tomatenmark salzen und pfeffern, mit dem Rindersaft und etwas Wasser
anrithren, zum Chili in die Pfanne geben und mit Sahne aufkochen.

Rinderfilet in Streifen schneiden und unter das Chili heben.

Das Chili con carne mit Kartoffelchips auf Tellern anrichten, mit
Jalapefoscheiben garnieren und servieren.



Fur das Puree:

2 Knollen vorgegarte Rote Bete
300 g mehligkochende Kartoffeln
50 g Sahne

50 ml Milch

150 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Seezunge:

2 Seezungenfilets ohne Haut a 120
g

150 g Mehl

100 g Starke

1Ei

1 Prise Natron

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Meerrettich-Schaum:

1 TL Sahnemeerrettich

1 Stange Meerrettich a 3 cm

1 Schalotte

100 ml Gefliigelfond

100 ml trockener Weil3wein

100 ml Sahne

25 g Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Brot:

% Baguette

4 Knoblauchzehen

4 Schalotten

100 g Butter

1 EL Cognac

Salz, aus der Mthle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Andreas Reuschel

Gebackene Seezunge mit Meerrettichschaum,
Knoblauchbrot und Rote-Bete-Kartoffel-Plree

Zutaten fir zwei Personen

Die Kartoffeln schéalen, halbieren in einem Topf mit Salzwasser garkochen.
Kartoffeln abgieRen und ausdampfen lassen. Die Kartoffeln zweimal durch
eine Kartoffelpresse driicken. Die Sahne mit Milch und Butter aufkochen
und unter die Kartoffelmasse ruhren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Rote Bete mit dem Stabmixer pirieren und unter das
Kartoffelpiiree ruhren.

Das Ei in eine Schiissel geben und mit 270 ml eiskaltem Wasser schaumig
schlagen. Natron, 100 g Mehl und Starke unterriihren und kréaftig
aufschlagen. Den dunnfliissigen Teig.

Den Fisch waschen, trockentupfen, leicht plattklopfen und in Stiicke teilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, melieren und durch den Backteig ziehen.

In einer Fritteuse ca. 3 Minuten goldgelb ausbacken.

Die Schalotten abziehen, fein hacken und in einem Topf mit
aufgeschaumter Butter anschwitzen. Weil3wein und Fond angief3en und
reduzieren. Mit Sahne auffilllen und den Meerrettich aus dem Glas
einriihren. Etwas frischen Meerrettich reiben. Die Sauce mit Salz, Pfeffer
und geriebenem Meerrettich abschmecken. Durch ein Sieb passieren und
mit einem Mixstab zu einem Schaum aufmixen.

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch und Schalotten abziehen und fein hacken. Mit der Butter
verrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Cognac dazugeben.

Baguette alle 2 cm einschneiden. Die Knoblauchbutter in die
Zwischenraume streichen, Baguette zusammendriicken und in die Alufolie
einschlagen.

Das Brot ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Die Seezunge mit Meerrettichschaum, Knoblauchbrot und Rote-Bete-
Kartoffel-Puree auf Tellern anrichten und servieren.




Fur das Rindfleisch:

200 g Rindfleisch aus der Hiifte

2 Y% EL Sojasauce

1 EL Sesamdl

% TL Chilipulver

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten

Fir den Reis:
140 g Basmati

50 g Cashewkerne
% TL feines Salz

Fur die Sauce:

50 g Champignons

% rote Paprika

2 Karotten

10 Zuckerschoten

% kleine Zucchini

1 Frihlingszwiebel

1 Knolle Ingwer a 1 cm

50 g Mungobohnensprossen
200 ml Kokosmilch

1% EL Erdnusscreme

% TL rote Currypaste

2 Kaffir-Limettenblatter

2 Zweige Koriander
neutrales Pflanzendl, zum Anbraten

Alina Schulz

Rindfleisch aus dem Wok mit Chili-Erdnuss-Sauce und
Cashew-Basmati

Zutaten fir zwei Personen

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und grob schnetzeln. In einer
Schussel Sojasauce, Sesamdl und Chilipulver verriihren und das Fleisch
darin ca. 20 Minuten marinieren. Ol im Wok erhitzen, das Fleisch darin
kraftig rundum anbraten, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Den Reis in einem Topf mit 300 ml leicht gesalzenem Wasser etwa 13
Minuten garkochen. Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol résten und
abkihlen lassen. Die Hélfte der Cashewkerne mit dem Reis vermengen.

Die Fruhlingszwiebel putzen, von der &uferen Schale befreien und in
schrage Ringe schneiden. Zuckerschoten, Zucchini und Pilze waschen
und grob wirfeln. Paprika halbieren, das Kerngehduse herausschneiden
und warfeln. Karotten schéalen, von den Enden befreien und grob hacken.
Im Fleisch-Wok Ol erhitzen und das Gemiise darin ca. 5 Minuten anrosten.
Kokosmilch und Erdnusscreme hinzufiigen. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Ingwer schélen und fein scheiden. Mit
Kaffir-Limettenblattern, Koriander, Ingwer und Currypaste wirzen. Die
Mungobohnensprossen zufligen.

Die Sauce mit etwas Koriander und den restlichen Cashewkernen
garnieren.

Das Rindfleisch aus dem Wok mit der Chili-Erdnuss-Sauce und Cashew-
Basmati auf Tellern anrichten und servieren.




