A DEKUCHEN €~
&YW SCHLACHT
-

» Die Kiichenschlacht — Menu am 18. November 2024 =
Tagesmotto ,,Kindheitserinnerungen“ mit Cornelia Poletto

Fiir den Teig:

3 Eier

200 ml Heumilch

Butter, zum Braten

50 ml Rum, 60%

50 g Rosinen

100 g Mehl, Type 00

1 Pck. Backpulver

1 TL Vanilleextrakt

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
5 EL Zucker + etwas Zucker zum
Karamellisieren

1 Prise Salz

Puderzucker, zum Bestauben

Fiir das Apfelmus:

500 g Apfel

Y2 Zitrone, Saft

100 ml naturtriiber Apfelsaft
3 Gewidrznelken

1 Prise Zimt

1-2 EL Zucker

Klaus Rottensteiner

Sudtiroler Kaiserschmarrn mit Apfelmus

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rosinen in heilem Wasser oder etwas Rum einweichen.

Eier trennen und die Eiweil3e in einer Schissel mit einer Prise Salz zu
steifem Eischnee schlagen. In einer zweiten Schissel die Eigelbe mit
dem Zucker und dem Bourbon-Vanillezucker vermengen, anschlief3end
Heumilch, Vanilleextrakt und zuletzt Mehl und Backpulver dazu sieben.
Grindlich mischen. Den Eischnee vorsichtig unter die Eigelb-Mehl-
Mischung heben, um die Luftigkeit zu erhalten.

Etwas Butter in einer groRen Pfanne erhitzen. Den Teig hineingieRen und
bei mittlerer Hitze zugedeckt anbraten, bis die Unterseite goldbraun ist.
Nach Belieben mit den eingelegten Rosinen bestreuen. Dann den Teig
wenden, in kleine Stiicke zerreilten, erneut wenden und Teig rundum
goldbraun werden lassen.

Etwas Zucker in die Pfanne geben und den Schmarrn darin
karamellisieren. Im Anschluss etwas Rum direkt Gber den Schmarrn
gielRen und flambieren. Den Kaiserschmarrn vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.

Tipp: Fir ein Extra-Aroma kbénnen Sie etwas Zitronenabrieb zum Teig
hinzufiigen. Auch ein wenig Zimt kann dem Teig eine besondere Note
verleihen.

Zitrone auspressen. Apfel zuerst waschen, schalen, vierteln und das
Kerngeh&use entfernen. Apfel in Stiicke schneiden mit Zitronensaft
betraufeln. Apfelstiicke mit dem Apfelsaft in einem Topf mit Zucker, Zimt
und Nelken geben und 10-15 Minuten auf niedriger Stufe kocheln lassen.

Anschliefend mit einem Purierstab zerkleinern und warm oder kalt
servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



@ IEKUCHEN €~
W SCHLACHT

» Die Kiichenschlacht — Menu am 18. November 2024 =
Tagesmotto ,,Kindheitserinnerungen“ mit Cornelia Poletto

Fiir die Nudeln:

125 g Weizenmehl, Type 00
75 g Hartweizengriel3

2 EL Olivendl

1 Prise Salz

Fiir die Bolognese:

100 g Rinderhackfleisch

100 g Schweinehackfleisch
25 g Pancetta

1 kleine Karotte

1 Stange Sellerie

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 getrocknete Tomaten in Ol
200 ml passierte Tomaten
50 ml Rotwein

1 EL Tomatenmark

100 ml Rinderfond

1 TL Zucker

1 TL getrockneter Oregano
1 TL getrockneter Thymian

1 Lorbeerblatt

2 EL kalte Butter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Fertigstellung:
Mehl, zum Mehlieren
Salz, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
10 g Parmesan
% Bund Basilikum

Tanja Kollischan

Linguine mit Blitz-Bolognese

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, GrieB, Salz, Ol und 80 ml Wasser mit dem Handriihrgerét
vermengen und anschlieRend zu einem homogenen Teig kneten. In
Frischhaltefolie verpacken und fir 10 Minuten in die Gefriertruhe legen.

Pancetta klein wiirfeln und in einer tiefen Pfanne bei mittlerer Hitze
auslassen, bis er knusprig ist. Herausnehmen und das Fett in der Pfanne
lassen.

Zwiebel abziehen. Karotten schalen. Zwiebeln, Karotten und Sellerie fein
wurfeln und im Speckfett 5 Minuten anbraten, bis sie weich und leicht
gebraunt sind. Knoblauch abziehen, klein wirfeln, dazugeben und 1
Minute mitbraten.

Rinder- und Schweinehackfleisch dazugeben und scharf anbraten, bis es
gut gebraunt ist. Dabei das Fleisch zerteilen, um eine gleichmalRlige
Braunung zu erzielen. Getrocknete Tomaten fein schneiden, zusammen
mit Tomatenmark unterriihren und 1 Minute résten. Mit Rotwein
abléschen und 2-3 Minuten einkochen lassen, bis der Alkohol verdampft
ist. Die passierten Tomaten, Rinderfond, Zucker, Oregano, Thymian und
Lorbeerblatt hinzufligen. Speck zurtick in die Pfanne geben und alles 15-
20 Minuten leicht kdcheln lassen.

Kurz vor dem Servieren kalte Butter hinzufiigen und unterrihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Teig auf einer leicht bemehlten Flache sehr diinn ausrollen (ca. 1 mm),
anschlielend mit einer Nudelmaschine Teigbahnen ausrollen. Linguine-
Aufsatz aufsetzen und Nudelteig zu Linguine ausschneiden. Einen
groRen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, dann auf mittlere Hitze
zuruckdrehen und Linguine darin etwa 2—3 Minuten kochen.
Anschliel®end in einem Sieb abgie3en und mit Sauce in einem Topf
vermengen.

Parmesan reiben. Basilikumblatter zupfen. Gericht mit Parmesan und
Basilikum garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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» Die Kiichenschlacht — Menu am 18. November 2024 =
Tagesmotto ,,Kindheitserinnerungen“ mit Cornelia Poletto

Fiir den Lachs:

250 g Lachsfilet, ohne Haut
Y2 Zitrone, Saft

15 g glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Bunter Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Crépes:

2 Eier

50 g Butter

200 ml Milch

120 g Weizenmehl

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1 TL Sonnenblumendl

Fir den Spinat:

450 g Blattspinat

1 Schalotte

2 TL flussiger Honig

10 ml Weillwein

Olivendl, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Bunter Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Créme fraiche:

Y2 Zitrone, Saft

200 g Créme fraiche

1 Schuss Olivenol

Salz, aus der Muhle

Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Fertigstellung:
50 g Blattspinat

50 g Parmesan

50 g Butter

Jan Iffland
Lachs-Spinat-Crépes

Zutaten fiir zwei Personen

Den Lachs in kleine Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Die
Stiele der Petersilie entfernen, Petersilie hacken und zum Lachs geben.
Mit Pfeffer und Salz wirzen. Zitrone auspressen, Saft hinzufigen und gut
verrihren. Fir ca. 30 Minuten beiseitestellen und ziehen lassen, dabei
gelegentlich umrihren.

Milch, Ol, Mehl, Salz und Zucker mit einem Schneebesen zu einem
glatten Teig verarbeiten, dann die Eier hinzufligen und gut verquirlen. In
einer Crépe-Pfanne etwas Butter erhitzen und nacheinander 4 Crépes
goldbraun ausbacken.

Schalotte abziehen und wiirfeln. In einem gro3en Topf Olivendl erhitzen
und die Schalotte kurz darin anschwitzen. Spinat hinzufiigen und kurz
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Honig wiirzen
und mit dem WeilRwein abléschen.

Zitrone auspressen und einen Schuss Zitronensaft mit Créme fraiche und
Olivendl gut verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Parmesan reiben. Jeweils einen Crépe mit etwas Creme fraiche
bestreichen, dann den Spinat darauf verteilen. Den Lachs in einer Reihe
darauf platzieren und im Crépe einrollen. In ca. 5 cm lange Rdllchen
schneiden. Auf einem Teller etwas rohen Blattspinat verteilen, die
Roéllchen darauf platzieren und Parmesan dartber streuen, schlieBlich mit
ein paar Stucken Lachs garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Lachs zurlck. Laut WWEF sind Fische aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand November 2024):

e 1. Wahl (pazifischer Lachs): Nordostpazifik FAO 67: Alaska
(Wildfang, alle Fangmethoden)

e 1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Kanada, Buckellachs
(Oncorhynchus gorbuscha), Ketalachs (Oncorhynchus keta):
UmschlieBungsnetze (Ringwaden), Haken und Langleinen
(Schleppangeln)

w — Sollten Sie Lachs verarbeiten wollen, dann greifen Sie auf pazifischen
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Fir das Mistkratzerli:

2 kiichenfertiges Stubenkiiken, a 450 g
1 Zitrone, Saft

1 TL mildes Currypulver

2 TL Salz

1 EL Olivendl

Fir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligkochende Kartoffeln
25 g kalte Butter

75 ml Sahne

50 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Rosmarin-Ol:

1 Bund Rosmarin

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb

200 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Spinat-Salat:

200 g Babyspinat

2 Scheiben Bacon

2 EL Dijonsenf

3 EL Condimento Bianco

5 EL Olivendl

1 Prise mildes Curry

1 Prise Piment d'Espelette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Christina Nater

Mistkratzerli mit Kartoffelpuree, Spinat-Salat und
Rosmarin-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 240 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone halbieren und auspressen. Stubenkiken mit Salz, Currypulver,
Zitronensaft und Olivendl von allen Seiten einreiben und fir 20-25
Minuten im Ofen garen.

Kartoffeln mit einem Sparspaler schalen. Je nach GréRe in Viertel oder
Achtel schneiden. Kartoffeln in einen Topf mit Dampfeinsatz geben,
Deckel schlief’en und die Kartoffeln Giber dem kochenden Wasserbad 15-
20 Minuten weich garen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.
Milch und Sahne in einen Topf geben und aufkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Kartoffelmasse nach und nach unter die Milch-Sahne-Mischung rihren.
Butter in Wurfel schneiden und unter das heilRe Puree rihren, bis diese
vollstandig geschmolzen ist.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Nadeln abzupfen und fein
hacken. Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken. Zitronenschale
abreiben. Ol mit Rosmarin, Knoblauch und Zitronenabrieb vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Senf, Olivendl und Condimento Bianco vermengen und mit Curry, Piment
d’Espelette, Salz und Pfeffer wirzen. Babyspinat putzen und mit dem
Dressing vermengen.

Bacon in der Pfanne kross zerlassen und tber den Salat kriimeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



