Das sind wir

Traum (Bervfsziel)
Emma und Ben wollen nach der Ausbil-

dung so viel wie mdglich reisen und andere
Lander und (Koch-)Kulturen kennen lernen.

Highlighf des Wettbewerbs
Der Austausch mit den anderen Koch-
Azubis und der freundliche, interessierte
und kollegiale Umgang untereinander.

Anrichten Kichererbsenpiiree
und Sauerrahmsud auf den Teller
geben, Griinkohldl eintraufeln.
Rote Bete daneben anrichten,
Falafel aufsetzen und mit
Sesamchip dekorieren

T Platz in Berlin

Team ,Kieler Sprotten”
Emma (22) und Ben (20) aus Kiel

Darum wollen wir ,,Chef* werden
Emma kocht und backt seitdem sie denken
kann. Bei beidem gefallt ihr am meisten,
dass sie ihre Kreativitat und ihr Fingerspit-
zengefihl unter Beweis stellen kann.

Ben findet es beim Kochen faszinierend,
dass man aus ganz einfachen Lebens-
mitteln so schone und leckere Gerichte
zaubern kann.
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Grunkohl-Kichererbsen-Falafe| mit marinierter Rote

Bete, Saverrahmsvd, Kichererbsencreme vnd Sesamchip

Grunkoh|-Kichererbsen-Falafe|

Zutaten fiir 10 Portionen

200 g getrocknete Kichererbsen @ 50 g
weiBe Zwiebeln o 25 g Staudensellerie

¢ 1 Knoblauchzehe ® 50 g Griinkohlblatter
e ' EL Koriandersaat ® 1 TL Kuminsaat

e 1 TL Salz e 2 TL Harissa e Frittierfett

Zubereitung

Kichererbsen {iber Nacht in Wasser einweichen.
Zwiebeln und Staudensellerie in grobe Stiicke
schneiden; Knoblauch hacken; Griinkohlblatter
waschen. Eingeweichte Kichererbsen mit kaltem
Wasser abspiilen, gut abtropfen lassen. Mit Zwie-
beln, Staudensellerie, Griinkohl und Knoblauch
zweimal durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Mit Koriander- und Kuminsaat, Salz und
Harissa wiirzen, anschlieBend 30 Min. ruhen
lassen. Aus Masse mit angefeuchteten Handen
Ballchen formen. Ol auf 160°C erhitzen und
Fladen portionsweise in 2-3 Min. braun frittieren.

Kichererbsencreme

Zutaten fiir 10 Personen

200 g eingeweichte Kichererbsen e 1 Knob-
lauchzehe o Salz ® 1 Prise Cayennepfeffer

e 1 Prise Kurkuma ¢ 30 ml Zitronensaft ® 75 ml
Olivendl ® 100 ml Wasser oder Gem{isebriihe

® 50 g Tahin 50 g Joghurt ® Kreuzkiimmel

o frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:
Die Kichererbsen abgieBen und mit kaltem
Wasser abspiilen. Ca. 20 Min. kochen, bis sie

"Wir sind beide sehr kreative

vollkommen weich sind. Kichererbsen abgieBen,
Kochwasser zuriick halten und beides erkalten
lassen. Kichererbsen, Knoblauch, Salz, Cayenne-
pfeffer, Zitronensaft, 01 und etwa 50 bis 100

ml Kochwasser mit dem Mixer zu einer feinen
Creme pdrieren. Tahin unter das Kichererbsen-
piiree riihren und mit Salz, Zitronensaft, Pfeffer
und evtl. etwas Kreuzkiimmel abschmecken.

Marinierte Rote Bete

Zutaten fiir 10 Personen
500 g Rote Bete  Salz ® Zucker o Pfeffer o Kreuz-
kiimmel e 20 ml WeiBweinessig ® 60 ml Olivendl

Zubereitung

Rote Bete schalen (Handschuhe!). Mit einer
Mandoline oder Aufschnittmaschine mindes-
tens 30 gleichmaBige Scheiben schneiden und
diese kreisformig ausstechen. Salz und Zucker
im Essig auflosen, mit Olivendl verrihren und
mit Kreuzkiimmel abschmecken. Rote Bete-
Scheiben in der Marinade einlegen.

Grunkohls|

Zutaten fiir 10 Personen
150 ml Pflanzendl (kaltgepresstes Rapsél) ® 30 g
junge Griinkohlblatter ® 10 g Schnittlauch

Zubereitung

Ol auf 60°C erwérmen und mit dem Griinkohl
und Schnittlauch fein mixen. Durch ein feines
Sieb passieren und rasch abkiihlen.

Kopfe vnd uns fallen jeden
Tag viele neve Ideen ein, die
wir ausprobieren méchten®

.. h°r°h-f‘r
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Fortsetzung Vorspeise

Saverrahmsvd

Zutaten fiir 10 Personen

250 g Saure Sahne © 50 g Joghurt ® 50 ml
Joghurtmolke oder Milch e Salz o Pfeffer
e Saft von 1 Limone

Zubereitung

Saure Sahne, Joghurt und Joghurtmolke mit-
einander verriihren, bis die Konsistenz flieB-
fahig ist. Mit Salz, etwas Pfeffer und dem
Limonensaft sauerlich abschmecken.

Sesamchip

Zutaten fiir 10 Personen

1 Blatt Filoteig ® 1 Eiklar ® weiBer Sesam
e Zataar (orientalische Gewiirzmischung)
* Meersalz

Zubereitung

Filoteig mit Eiklar bestreichen. Gewdirze in der
gew(inschten Menge auf dem Teig verteilen. Bei
170°C bis zur gewiinschten Farbung backen.

nAm liebsten ver-
wenden wir regionale
Prodvkte, vm so avch
kleinere Betriebe in
vnserer Umgebung Zv
vnterstutzen

Gebratenes Welshlet unter der Ducca-Pinienkernkruste
mit Portweinschauvm, gefrocknefen Tomaten,
Linsencreme vnd Queller

Gebratenes We|sfilet unter der
Dvcca-Pinienkernkruste

Zutaten fiir 10 Personen

100 g Panko-Mehl @ 1 Scheibe Toastbrot

® 70 g Butter ® 40 g Nussbutter ® 50 g Pinien-
kerne ® 10 g Sesamsaat ® 20 g Ducca (orientali-
sche Gewiirzmischung) ® Salz e Pfeffer schwarz
aus der Miihle ® 1800 g Welsfilet

Zubereitung

Pinienkerne und Sesam leicht in einer Pfanne
ohne Fett rosten, Toastbrot reiben, Butter schau-
mig schlagen. Alle Zutaten zu einer kompakten
Masse verarbeiten, abschmecken und zwischen
Backpapier etwa 0,5 cm dick ausrollen, Kruste
im Kiihlschrank lagern. Bei Bedarf portionieren,
auf die Fischstiicke geben, und kurz unter dem
Salamander (Grill) gratinieren.

Anrichten Portweinschaum auf den
Teller geben, Linsencreme und Gemiise
darauf anrichten. Fisch zum Schluss auf-
setzen, mit Tomaten garnieren

Portweinschavm

Zutaten fiir 10 Personen

120 g helles Matignon (z. B. Schalotten, weife
Champignons, Sellerie, Fenchel) 100 g Butter
20 g Mehl ¢ 30 ml Noilly Prat (Wermut) ¢ 30 ml
Pernod e 50 ml WeiBwein ¢ 30 ml Portwein

© 80 ml Sahne e 1000 ml Fischfond e Lorbeer,
Piment, Fenchelsaat e Salz e Zitronensaft

Zubereitung

Matignon in 30 g Butter farblos andiinsten, mit
Mehl abstéuben, mit Noilly Prat, WeiBwein und
Pernod abldschen und reduzieren, danach mit
Fischfond auffiillen. Wenn nétig, Gewiirze dazu
geben und auf den gewiinschten Geschmack
reduzieren. Durch ein Haarsieb passieren und
erneut mit der Sahne reduzieren. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken und vor dem Servie-
ren die kalte Butter und Portwein unterheben.

Linsencreme

Zutaten fiir 10 Personen

500 g rote Linsen ® 50 g Schalottenwiirfel

© 100 g Strauchtomaten e 50 g Staudensellerie
o Olivendl @ 50 g Butter ® Kurkuma e Kreuz-
kiimmel @ Harissa ® Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung

Die Schalottenwiirfel und den geschnittenen
Staudensellerie farblos in Olivendl andiinsten;
Kurkuma, Harissa und Kreuzkiimmel dazu-
geben und kurz mit anrésten. Dann Tomaten
dazugeben und kurz andiinsten. Als nachstes
die Linsen hinzu, und mit etwas Salz wiirzen.
Je nach gewiinschter Konsistenz Gemiisebriihe
oder Wasser angieBen und die weichen Linsen
mit Butter zu einer glatten Creme verarbeiten.
Diese dann mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
pikant-sduerlich abschmecken.
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Fortsetzung Hauptspeise

Linsen- Queller- Gemuse

Zutaten fiir 10 Personen

300 g rote Linsen ® 50 g Schalottenwiirfel o /2
Knoblauchzehe e ca. 500 ml Gemiisebriihe oder
-fond e 3 Strauchtomaten e 150 g Queller  Salz,
Pfeffer  Kurkuma e Limettensaft e Olivendl

Zubereitung

Tomaten-Concassé herstellen: Dafiir die Toma-
ten blanchieren, Haut abziehen, Stielansatz und
Kerne entfernen; Queller in feine Stiicke schnei-
den (ca. 0,3 mm Lénge); Schalottenwiirfel
farblos anschwitzen; fein gehackten Knoblauch
und etwas Kurkuma zugeben; Linsen zugeben
und nach und nach mit Gemiisefond garen.

Die Linsen sollten noch einen deutlichen Biss
behalten und nicht zerfallen. Vor dem Servieren
Tomatenconcassé und Queller unterheben und

leicht erwarmen. Das Gemdise mit Salz, Olivendl
und Limettensaft abschmecken.

Getrocknete Tomaten

Zutaten fiir 10 Personen

30 Stiick vollreife, halbierte Kirschtomaten
o Abrieb von 1 Orange ® Meersalz Flocken
® Zucker ® Olivendl

Zubereitung

Den Rispenansatz von den Tomaten entfernen
und mit der Schnittflache noch oben auf ein
geodltes Blech verteilen. Mit Meersalz, Zucker
und Orangenabrieb wiirzen und leicht mit Oliven-
6l benetzen. Bei maximal 70 °C im Backofen
etwa 90 -120 Min. trocknen, bis die Tomaten
einen siiB-fruchtigen Geschmack haben.

Quitten im Kardamomsud gegorf mit Do'h‘el—Joghurfeis,
marinierter Sharonfrucht vnd ger&sfefen Nussen

Anrichten Sharon-
frucht auf die Teller-
mitte setzen, Quark-
creme darauf spritzen
und Quitte darliber
geben. Dattel-Joghurt-

Eis portionieren und g
aufsetzen. Mit Niissen ' o
und Hippe garnieren 1.‘\

$;-
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Dattel- Joghvrfeis

Zutaten fiir 10 Personen

1000 g Joghurt ® 100 g Creme double

® 50 g saure Sahne e Saft von 1 Orange

© 140 g brauner Zucker e 40 g Dattelsirup
130 g Dattelfruchtfleisch ohne Kerne

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander vermengen und
abschmecken und in eine Eismaschine geben.
Alternativ Masse in einen Behalter geben und
im TiefkiihIfach gefrieren lassen. Masse dabei
immer wieder mit dem Mixer schaumig riihren.

Quitten im Kardamomsvd

Zutaten fiir 10 Personen

1000 g Quitten @ 150 g Zucker ® 200 m| WeiB-
wein ® 200 ml Portwein ® 5 Kardamomkapseln
¢ 1 Zimtstange 1 Vanilleschote 20 g Starke
© 20 ml Rum © 100 g Datteln ohne Kerne

Zubereitung

Quitten waschen, schalen und halbieren,
Kerngehause entfernen und in Zitronenwasser
lagern. Fiir den Sud Zucker karamellisieren, mit
WeiBwein und Portwein abléschen. Kardamom,
Zimt, Vanillemark und Schote dazugeben, ggf.
mit etwas Wasser auffiillen. Quitten dazugeben
und im Ofen bei 170°C garen, bis sie weich
sind, dabei regelmaBig wenden und mit Fond
begieBen. Danach die Friichte entnehmen

und den Fond stark einkochen, mit etwas an-
gertihrter Starke binden und die geschnittenen
Quitten wieder dazugeben. Die Datteln hinzu-
fligen und mit Rum abschmecken.

Marinierte Sharonfrucht

Zutaten fiir 10 Personen

3-4 Stiick Sharonfrucht e Sud vom Quitten-
kompott e Limettenabrieb und Saft von 1
Limette e evtl. Honig oder Zucker

Zubereitung

Sharonfrucht schalen und 10 Scheiben mit ca.
1-1,5 cm Starke schneiden, die Scheiben mit dem
heiBen Sud und den anderen Zutaten marinieren.

fe

Hippen
Zutaten fiir 10 Personen
75 g Sahne ® 75 g Puderzucker ® 75 g Mehl

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander verriihren; Hippen-
masse in eine Silikonform streichen. Bei 170°C
ca. 6-8 Min. fertig backen, vorsichtig entneh-
men und trocken lagern.

Quatkcreme

Zutaten fiir 10 Personen
300 g Quark ® 50 g Puderzucker ® Limetten-
abrieb und -saft

Zubereitung
Alle Zutaten miteinander verriihren; In eine
Spritzflasche fiillen und kaltstellen.

Gerostete Nusse

Zutaten fiir 10 Personen
20 g Haselniisse ® 20 g Pistazien

Zubereitung

Nisse in einer Pfanne ohne Fett rosten bis sie
leicht braunlich sind. AnschlieBend sehr fein
hacken.

Was ist eine Sharon?

Die Sharonfrucht ist eine Zuchtform der
urspriinglichen, aus Asien stammenden
Kaki. Ihr Name stammt von der Sharon-
Ebene in Israel, wo sie iiberwiegend
angebaut wird: Von aussen &hnelt sie
einer gelborangen Tomate und ist im
Gegensatz zur Kaki kernlos. Sie besitzt
eine diinnere Schale die man mitessen
kann. Mit ihrem milden und siiBen
Geschmack ist sie vielseitig einsetzbar
und sehr gesund durch ihren hohen
Beta-Carotin Gehalt.



Anrichten
Sauerkrautcreme
daneben Konfit,
Tartar und ge-
pickelte Urkarotte
auf den Teller ge-
ben. Espuma und

Siippchen in einem
kleinen Glas
dazu reichen

Das sind wir:

Traum (Bervfsziel)

Julia trdumt davon, vor Publikum und

im Fernsehen kochen, um die Leute zu
unterhalten. Aktuell arbeitet sie in einem
Sternerestaurant.

Kevin ist noch unentschlossen und méch-
te die Zeit ,zeigen lassen was kommt.”

i.ﬁg‘Plafz in Berlin

Team , Oachkatzlschwoaf”
Julia (22) und Kevin (23) aus Passau

Unser 3-G4

Geb‘"kener Breze
DaffeI-Zwiebe/_
kr‘lVfcreme,
Dreierfei o

ote Li"‘se“‘f:isch-

Hi hligh’r des Wettbewerbs

Julias Highlight war das Kochen mit Julia
Komp — ihrem Vorbild.

Kevin gefiel das Wettkochen an sich.

Darum wollen wir ,,Chef* werden
Fiir beide hat Essen und Trinken einen
hohen kulturellen Stellenwert — den sie
bewahren und weiterentwickeln wollen.

h&e-Meny
nknéde/ mit
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Senfespuma
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"Wir halten es mit dem bayerischen
Sprichwort: Essen bringf die
Levte zZusammen - vnd sind

Gos’fgeber aus Leidenschaft!®

Brezenknddel gefullt mit Dattel-Zwiebel-Konft, Saver-
kravtcreme mit Senfespuma und Dreierlei von der Karotte

Brezenkndodel

Zutaten fiir 10 Personen
2 Eier ® 140 ml Milch e 350 g Brezen (Laugen-
geback) ® Salz ® Muskat

Zubereitung

Brezen zu Knddelbrot schneiden und mit den
Eiern und der Milch mischen; nach Geschmack
wiirzen und gut verkneten, bis eine homogene
Masse entsteht. Zu Knédeln formen und in
heiBem Salzwasser ziehen lassen.

Saverkravtcreme

Zutaten fir 10 Personen

Y2 Zwiebel ® 500 g Sauerkraut ® 200 ml
Gemiisefond ® 100 ml Sahne  Salz ® Zucker
® Kreuzkiimmel

Zubereitung

Zwiebel fein hacken und glasig anschwitzen.
Sauerkraut hinzugeben, mit Fond abldschen und
einkochen. Alles piirieren, die Sahne hinzu geben
- entstandene Creme abschmecken und vor-
sichtig in der Sauteuse (hohe Pfanne) erhitzen.

Senfespuma

Zutaten fiir 10 Personen
100 ml Sahne 50 ml Fond/Briihe e 2 EL Dijon-
senf @ 30 g saure Sahne e Salz o Pfeffer e Zucker

Zubereitung
Alle Zutaten mit dem Piirierstab mixen, nach

Geschmack wiirzen und in eine kleine iSi-Flasche
(Spritzflasche fiir z. B. Sahne) abfiillen. Diese mit
einer Kartusche laden und bereitstellen.

Gelbes Karottensippchen

Zutaten fiir 10 Personen
320 g Karotten, gelb ® Y2 Zwiebel ® 100 ml
Gemiisefond 50 ml Sahne e Ol ® Salz

Zubereitung

Karotten und Zwiebeln in kleine Wiirfel schnei-
den, beides in Ol andiinsten, mit Fond angieBen
und einkochen lassen. Sahne hinzugeben,
erhitzen und piirieren, mit Salz und Zucker
abschmecken. Muskat, etwas Zitronensaft und
Pfeffer nach Geschmack.

Gepickelte Urkarotte

Zutaten fiir 10 Personen

200 g Urkarotten ¢ 100 ml Wasser ® 100 ml
Essig ® 20 g Zucker  Salz

Zubereitung

Alle Zutaten, bis auf die Karotte, zusammen
aufkochen, abkihlen lassen. Wéahrenddessen
die Karotten langs in diinne Scheiben schneiden
und mindestens 30 Min. im Sud einlegen.

Karotten-Schnittlavch-Tartar

Zutaten fiir 10 Personen
250 g Karotten, orange ® 20 g Schnittlauch
® 20 g Butter ® Salz  Zucker



Fortsetzung Vorspeise

Zubereitung Tartar

Die Karotten in feine Wiirfel schneiden und in
der Butter anschwitzen und abkiihlen lassen.
Den Schnittlauch fein schneiden, mit den
Karotten vermengen und mit Salz und Zucker
abschmecken.

Dattel|-Zwiebel-Konft

Zutaten fiir 10 Personen
150 g rote Zwiebel @ 50 g Datteln ® 50 ml
Balsamico-Essig ® 10 g Butter ® Salz  Zucker

Zubereitung

Die Datteln und die Zwiebeln in kleine Wiirfel
schneiden, Zwiebeln in Butter anschwitzen,
Datteln zugeben und kurz mit anschwitzen.
Mit dem Balsamico-Essig abléschen, mit Salz
und Zucker abschmecken und zu Konfit ein-
kochen lassen.

nEssen verbindet
Menschen unobhangig
von Herkunft, Sprache
und Ku”’ur“

In Krauvters| konfiertes Welsfilet mit Chraimeh vnd Gold-
pomeranzensoBe, Erbsen-Minz-Puree, urbis-Ingwer-
Flan, Feigensalsa und Rote Linsen-Fisch-Falafel

Konfierter Wels

Zutaten fir 10 Personen

10 Welsfilets a 180 g ® 500 ml Rapsél ® 500 ml
Olivendl e 1 Zitrone ® 60 g Koriander ¢ 40 g
Petersilie ® 2 Knoblauchzehen e Salz e Pfeffer

Zubereitung
Alle Zutaten, bis auf die Welsfilets und die

Zitrone, mischen und pirieren. Ofen auf

80°C vorheizen. Welsfilets auf einem Blech
platzieren, dabei Platz lassen zwischen den
Stiicken, und mit Ol tibergieBen. Die Zitrone in
Scheiben schneiden, dazugeben und 15 Min.
im Ofen einkochen lassen. Welsfilets noch 5
Min. nachziehen lassen (im Hold-o-Mat oder
im ausgeschalteten, geschlossenen Ofen).

Rote Linsen Fisch-Falafel

Zutaten fir 10 Personen

250 g Fisch, auch verwertbare Abschnitte

® 60 g rote Linsen 50 g eingeweichte Kicher-
erbsen ® 30 g Koriander ® 2 Zitrone, Zitronen-
saft und -abrieb e Salz, Pfeffer e Frittierfett

Zubereitung

Rote Linsen in kochendem Wasser ca. 2-3 Min.
blanchieren und passieren. Fisch, Linsen, Kicher-
erbsen und Koriander durch den Fleischwolf dre-
hen. Masse mit Zitronenabrieb und -saft sowie
Salz und Pfeffer abschmecken. In Form bringen
und in 170°C heiBem Fett goldbraun frittieren.

Chraimeh a |la Oachkatz|

Zutaten fir 10 Personen

100 ml Rapsél ® 60 g Tomatenmark © 130 ml
Wasser ¢ 2 Knoblauchzehen 2 TL Salz

o Pfeffer @ Zucker  Harissa

Zubereitung

Knoblauch hacken, und mit wenig Ol in einer klei-
nen hohen Pfanne erhitzen, anschwitzen, Harissa
und Tomatenmark kurz , mitrésten”. Masse mit
restlichem Ol aufgieBen und kurz kécheln lassen.

Anrichten
Goldpomeranzen-
soBe in die Mitte,
Fisch und Falafel
darauf platzieren
sowie die Feigen-
salsa gegeniiber.
Piree verstreichen,
Kirbisflan aufset-
zen und Chraimeh
als Punkte setzen,
Erbsen als Deko

Goldpomeranzensofe

Zutaten fiir 10 Personen

150 ml Gemiisefond/Briihe ® 100 ml Sahne
© 100 ml Milch e 2 Stiick Goldpomeranzen
(Zitrusfrucht aus Passau) ® > Orange ¢ 10 g
Maisstarke ® Salz e Zucker e Pfeffer

Zubereitung

Fond mit Saft und Abrieb von Goldpomeranze
und Orange etwa auf die Halfte einkochen
lassen. Mit Milch und Sahne aufgieBen, mit
Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. SoBe
aufkochen und nach Bedarf mit der Stérke ab-
binden, evtl. nachwiirzen.

Erbsen-Minz-Puree
Zutaten fiir 10 Personen

600 g Erbsen 200 ml Sahne ® 50 g Minze
o Salz o Pfeffer

Zubereitung

Sahne erhitzen bis der Siedepunkt erreicht ist,
dann (ber die Erbsen geben, Minze hinzugeben
und alles piirieren. Das Piree abschmecken,
dann vorsichtig erhitzen, damit es die griine
Farbe behalt.
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Fortsetzung Hauptspeise

Kirbis-Ingwer-Flan
Zutaten fiir 10 Personen

700 g Hokkaido Kiirbis ® 50 g Zwiebeln
¢ 100 ml Orangensaft ® 30 g Ingwer

© 300 ml Fond e 4 Eier

Zubereitung

Kiirbis, Ingwer und Zwiebel fein schneiden und
anschwitzen; Fond und Orangensaft angieBen,
wiirzen und einkochen, dann alles fein piirieren
und mit 4 Eiern vermengen; Masse auf ein Blech
oder in gefettete Formchen gieBen und im Ofen
bei 95° Dampf 20 Min. garen, bis die Masse fest
ist; Flan ausstechen oder stiirzen und servieren.

Feigensals::

Zutaten fiir 10 Personen
4 Stiick Feigen 150 g Paprika, rot ® 100 g
Schalotten ¢ 50 g Koriander 10 g Ol

Zubereitung

Schalotten und Paprika in sehr feine Streifen,
und Feigen in Wiirfel ca. 6 mm Seitenlédnge
schneiden; Schalotten und Paprika in dem

Ol anschwitzen und langsam einkochen lassen.
Wahrenddessen den Koriander sehr fein
hacken; Feigen zugeben und kurz mit-
schwitzen, zum Schluss den Koriander
zugeben und durchmischen.

Israelischer Honigkuchen mit Tahinmousse,
Quiﬁ’enrogouf vnd Kichererbsen-Koriander-Eis

Honigki}chlein

Zutaten fiir 10 Personen

95 g Mehl %4 TL Backpulver @ 1 Prise Salz ® 12 TL
Zimt 70 g Rapsol 90 g Zucker ¢ 40 g Honig

e 2 Eier @ Abrieb einer Zitrone ® 2 TL Kardamom

Zubereitung

Alle Zutaten abwiegen, dabei Mehl, Backpulver,
Zimt, Kardamom und Salz gleich mischen und
den Backofen auf 165°C vorheizen. Rapsol,
Zucker und Honig mit dem Handriihrgerat ver-
mengen, dann die Eier und den Zitronenabrieb
unterriihren, bis eine feine Fliissigkeit entsteht.
Mehl und Backpulver dazu, und den fertigen
Teig in gefettete Formen fiillen, je nach Filll-
menge/-héhe zwischen 8 und 15 Min. backen.

Tahinmousse

Zutaten fiir 10 Personen

100 g Tahini ® 50 g saure Sahne/Schmand
e ' Blatt Agartine ® 200 g Sahne © 100 g
Zucker ® evtl. Zitronen- oder Orangensaft

Zubereitung

Tahin, saure Sahne oder Schmand und Zucker
aufschlagen. Agartine einweichen und auf-
|6sen. Vorsichtig einen Temperaturausgleich
zwischen der Tahinimasse und der Agartine
durchfiihren, so dass sich keine Klumpen
bilden. Zitronenabrieb und Orangensaft nach
Geschmack hinzugeben. Zuletzt Sahne auf-
schlagen und unter die Masse heben. Mousse
noch mindestens 10 Min. kiihl stellen.

Anrichten Honigkuchen in
die Mitte des Tellers platzieren,
Quittenragout und Tahinmousse
jeweils links und rechts davon
verteilen. Eine Nocke Eis zum
Schluss setzen und mit der
Hippe garnieren

Quiffenrago\;f

Zutaten fiir 10 Personen
300 g Quitten ® 200 g Zucker ® Abrieb und Saft
einer 2 Zitrone ® 200 ml Orangensaft

Zubereitung

Quitten in 4 mm groBe Wiirfel schneiden.
Zucker karamellisieren und mit Orangensaft ab-
l6schen, Quittenwiirfel dazugeben, einkochen,
mit Zitronenabrieb und -saft abschmecken.

Kichererbsen-Koriander-Eis

Zutaten fiir 10 Personen

3 Eigelb ® 60 g Zucker ® 100 ml Sahne

® 200 ml Milch © 40 g Rohrzucker

¢ 150 g Kichererbsen, eingeweicht

e Koriander und Zitrone nach Geschmack

Zubereitung
Eigelb und Zucker aufschlagen und wéh-

renddessen Sahne, Milch und Rohrzucker
aufkochen, bis der Siedepunkt erreicht ist.
Kichererbsen, Koriander (nach Geschmack)
und Zitronensaft sowie -abrieb miteinander
pirieren. Eigelbmasse und Sahne-Mischung
verriihren und im Wasserbad aufschlagen. Ki-
chererbsenpliree vorsichtig unterrmengen und
nach Maglichkeit schockfrosten — alternativ in
der Eismaschine verarbeiten.

Hippenmasse

Zutaten fiir 10 Personen
50 g Puderzucker ® 50 g Mehl ¢ 50 g Eiweil3
© 50 g Butter

Zubereitung

Alle Zutaten vermengen, und den Backofen auf
170°C vorheizen. Masse diinn auf Backpapier
streichen und mindestens 4 Min. backen, bis
gewdlinschte Braunung erreicht ist.



Anrichten
Salat mit Dres-
sing anrichten

" und mit einigen
Kichererbsen
garnieren.
Dazu Pita mit
Hummus
reichen

- "Wir sind junge, motivierte
Nachwuchskéoche, die
Bock haben, sich mit
- anderen Zv messen*

Unsere Vorspeise: Hummus und Pita-Brote mit
Dattel-Avocado-Salat und Zitronendressing

3. Platz in Berlin
Team ,Fix & Fertig”

Bastian (18) und Florian (19)
aus Berlin

Das sind wir Highli§hf des Wettbewerbs
Travm (Berufsziel) Fl'jr'bei e war der Blick hinter die
Kulissen des 3-Sterne-Restaurants

Bastian wiirde gerne irgendwann sein
9 J «Rutz” das Highlight

eigenes Restaurant er6ffnen
Florian méchte so viel wie maglich Unser Lieblinpsessen

reisen und unterschiedliche Lander- Beide haben kein"absolutes Lieblingsessen
kiichen kennenlernen - sondern probieren so viel wie méglich.

Pita-Brote

Zutaten fiir 10 Personen
350 g Weizenmehl ¢ 10 g Honig ® 20 g Hefe
o Salz

Zubereitung

Hefe, Honig und Wasser verriihren und die Mi-
schung 10 Min. gehen lassen. Mehl sieben und
zur Hefemischung geben sowie Salz und noch
mehr Wasser hinzugeben. Zu einem elastischen
Teig kneten. Teig zu Kugeln formen und 1-2
Stunden gehen lassen. Danach zu einem Fladen
formen, mit einem Messer Muster einritzen,
nochmals gehen lassen und bei 230 °C 12-14
Min. lang backen, bis es leicht gebraunt ist.

Hummus

Zutaten fiir 10 Personen

200 g Kichererbsen @ 30 g Knoblauch 1 TL
Kreuzkiimmel e 10 g Baharat (arabische Ge-
wiirzmischung) ¢ 10 g Pfeffer ¢ 20 g Salz

o Tahin und Zitronensaft nach Belieben

Zubereitung

Kichererbsen im Salzwasser bei mittlerer Hitze
30-40 Min. weichkochen. Knoblauch schélen
und fein hacken. Kichererbsen piirieren. Wasser,
Tahin, Zitronensaft, Knoblauch, Kreuzkiimmel
und Salz zufiigen. Alles vermischen, bis eine
homogene Masse entstanden ist. Kiihlstellen.

Salat vnd Dressing

Zutaten fiir 10 Personen

2 Avocados * 300 g junger Spinat e 5 frische
Datteln (alternativ getrocknet) e Zitronensaft
800 g Granatapfel ® 150 g Mandeln ¢ 600 ml
Olivendl e Schwarzer Pfeffer o Salz

Zubereitung

Spinatblatter waschen. Datteln entsteinen und
schneiden. Granatapfel entkernen. Mandeln
rosten. Avocado in Spalten schneiden. Zitrone
auspressen. Zitronensaft mit Olivendl mischen.
Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken und
alles vorsichtig verriihren.

Wie entkernt man einen
Granatapfel?

Granatapfel auf ein Brett legen und
Schale von allen Seiten leicht eindriicken.
Dann mit einem Sagemesser in der Breite
vorsichtig in zwei Halften teilen. Die
Halften verkehrt herum (iber eine Schiissel
halten und von hinten mit einem Koch-
|6ffel auf die Schale klopfen, bis die Kerne
von selbst herausfallen.



Antichten Mastika-Creme

auf die Jellermitte setzen, . .
Baklava iniRauten darauf Notizen:
platzieren und Waldbeerensaft
tropfenweise dariiber geben
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3. Platz in Haifa
Team ,,Amal Nazareth”

Adam, Hamam, Saher, Mohamad,
Yazan und Rian aus Nazareth

Unser Dessert: Baklava mit Pistazien und Rosenwasser,
Mastika-Creme vnd Waldbeerensaft

Baklava mit Pistazien

Zutaten fiir 10 Personen Ghee ® 3 EL Rosenwasser ® 6 Tassen Zucker und
2 Packungen Filoteig a 14 Blatter e 1 kg Pista- 6 Tassen Wasser fiir den Zuckersirup

zien, ganz und ohne Schale ¢ 200 g Butter oder o 1 gehaufter EL Zimt o 120 g Speisestérke

it Freekeh’
Ykaroﬂ-en

Zubereitung Baklava

Fiir den Zuckersirup Zucker, Wasser und Rosen-
wasser gut verriihren. Unter standigem Riihren
erhitzen. Auf kleiner Flamme zum Kochen
bringen, bis die gewiinschte Dickfliissigkeit er-
reicht ist. Pistazien fein mahlen, Zimt, Zucker-
sirup und Mehl hinzufiigen, bis die Mischung
bindet. Einen Teil der Pistazien zum Garnieren
beiseitelegen.

Die Teigblatter mit geschmolzener Butter
bestreichen und mit der Pistazien-Masse ab-
wechselnd aufeinanderschichten. Die oberste
Schicht sollte eine Teigschicht sein. Mit fliissi-
ger Butter bestreichen, ca. 25 Min. bei 200°C
(Umluft) backen. 5 Min. auskihlen - mit Sirup
trénken. Mit Pistazien garnieren.

Mastika-Creme

Zutaten fiir 10 Personen

800 ml pflanzliche Sahne (z. B. Soja- oder
Kokossahne) ® 70 g Puderzucker ® 1 EL
Mastika (orientalische Anis-Spirituose, ersatz-

weise z. B. Ouzo oder Pernod) 5 EL Rosen-
wasser ® 8 Eigelb ® 2 EL Speisestarke

Zubereitung

Die pflanzliche Sahne mit dem Puderzucker
verriihren - und erhitzen. Mastika und Rosen-
wasser kurz vor dem Kochen hinzufiigen.
Eigelbe und Speisestarke in einem separaten
Topf mit der Hand verriihren und zum Legieren
in die Sahnemischung geben, bis sie andickt
(vorher einen Temperaturausgleich durch-
fihren, damit die Masse nicht gerinnt). Nicht
mehr aufkochen. Abkiihlen lassen und bis zum
Servieren in den Kihlschrank stellen.

Waldbeerensaft

Zutaten fiir 10 Personen
300 g Waldbeeren e Minzblatter ® 250 g Zucker

Zubereitung

Die Waldbeeren mit dem Zucker und Minzblat-
tern aufkochen. Masse fein pirieren und evtl.
noch durch ein Sieb streichen.



3. Platz in Haifa
Team ,,Hoshen
Highschool”

Idan, Avital, Marc, Ysal und
Ido aus Jerusalem

Unsere Vorspeise: Jerusalemer Bagel, eingelegter weiBer
Fisch, Cherrytomaten-Coulis, Ysop-Aioli und Ysop-Chips

Slleerepag,

Jerusalemer Bagel

Zutaten fiir 10 Personen
300 g Mehl ¢ 10 g Trockenhefe ® 180-200 ml Wasser

® 25 g Zucker ® 8 g Salz ® 10 ml Olivendl 1 Tasse Unser 3-
Wasser zum Eintauchen e 1 TL Zucker e 2 EL Sesam

Ga"ge‘MenU

Zubereitung Bagel

Mehl, Hefe, Zucker und Salz verkneten, zum
Schluss Olivendl hinzufiigen. Ca. 45 Min. gehen
lassen. Teig in Ballchen von je 40 g teilen,

10 Min. ruhen lassen. Ballchen erst zu einem
diinnen Rechteck ausrollen — und dann zu einer
diinnen Rolle formen. In eine Schale mit Wasser
eintauchen, danach in Sesam und Zucker
walzen. Weitere 20 Min. gehen lassen. Im vor-
geheizten Ofen bei 120°C ca. 20 Min. backen.

Eingelegter weiBer Fisch
Zutaten fir 10 Personen

6 WeiBfische ohne Haut, ausgenommen, ent-
gratet e 2 Zitronen ® 4 Knoblauchzehen

o '/ Peperoni e frischer Rosmarin o 2 TL
Fenchelsamen ® "2 TL Anis e ' TL Kreuzkiimmel
o 2 TL getrockneter Koriander  etwas Olivendl
o Pfeffer und Salz nach Geschmack

Zubereitung

Etwas Zitronschale abreiben und den Abrieb
zur Seite stellen. Zitronen in kochendem
Wasser weichkochen, halbieren, das Frucht-
fleisch ausl6sen und durch ein feines Sieb
streichen. Knoblauchzehen, Rosmarin,
Zitronenabrieb und klein geschnittene Peperoni
mit dem Marser zu einer groben Paste stamp-
fen. Das Fruchtfleisch der Zitronen, Gewiirze,
Olivendl und Salz hinzugeben und gut verriih-
ren. Das Ganze in einen Vakuumbeutel geben,
die Fische darin einlegen und gut zwei Stunden
in den Kihlschrank stellen. AnschlieBend den
Fisch in diinne Scheiben zerteilen und den Sud
dariiber geben.

Ysop-Aioli
Zutaten fiir 10 Personen

2 Eigelb » 100 ml Olivendl ® 100 ml Rapsol
o 1 gehaufter TL Senf e 2 EL getrockneter Ysop

Zubereitung

Eigelb und Senf in der Kiichenmaschine mi-
schen, das Ol langsam eintraufeln lassen, zum
Schluss Ysop und Salz hinzufigen.

GewGerrEufer-Mischung
Zutaten fiir 10 Personen

Ysop-Blatter  Kapuzinerkresse ® Bockshorn-
klee e Friihlingszwiebeln

Zubereitung
Alle Zutaten zu gleichen Teilen gut mischen.

Cherrytomaten-Coulis

Zutaten fiir 10 Personen
400 g siiBe Cherrytomaten 2 EL Reisessig
® 1 Messerspitze scharfer Chili

Zubereitung
Tomaten klein schneiden, mit Essig und Chili
vermengen, ziehen lassen.

Ysop-Chips

Zutaten fir 10 Personen

Frische Ysop-Blatter e 1 Tasse Tempura-Mehl
(alternativ Mix aus Weizenmehl und Starke)

© Wasser nach Bedarf e Pfeffer und Salz  Fett
zum Frittieren

Zubereitung

Tempura-Mehl mit Wasser verriihren, bis er
Blasen wirft und den Teig wiirzen. Ysop-Blatter
erst in den Teig und dann etwa drei Minuten in
ca. 160°C bis 180°C heiBes Ol tauchen.

Was ist Ysop?

Die eher unbekannte Gewiirzpflanze
Ysop, auch Josefskraut genannt, schmeckt
wiirzig minzig und leicht bitter. Ysop
harmoniert bestens mit intensiven
Fleisch- und Fischgerichten, Suppen,
Eintopfen und Salaten. Aber auch
Desserts wie z. B. Kompott oder Frucht-
salat verleiht er ein erfrischendes Aroma.
Verwenden kann man ihn auch zum
Aromatisieren von Getranken.



