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* Die Kiichenschlacht — Menii am 13. September 2021 =
Leibgericht mit Alexander Kumptner

Fiir das Hahnchen:

4 Hihnerkeulen

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Marinade:

2 Frahlingszwiebeln

1 Zwiebel

1 Knolle Knoblauch

200 g Ingwer

1 frische Scotch Bonnet Chillischote
2 Limetten

2 EL Apfelessig

2 EL Sojasauce

1 Bund Thymian

2 EL brauner Zucker

1 TL Piment

Muskatnuss, zum Reiben

Fir das Gemiise:

1 Spitzkonhl

2 Karotten

1 rote Paprika

1 Maiskolben

1 Bund Frihlingszwiebeln
3 Zwiebeln

400 ml Kokosmilch

1 Bund Thymian

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Florian Moéller

Jerk Chicken: Jamaikanisches Hahnchen mit
gedampftem Kohlgemiise und Bohnen-Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ober- und Unterkeulen der Hilhnerkeulen trennen. Eine Pfanne mit Ol
erhitzen. Fleisch ca. 3 Minuten von jeder Seite scharf anbraten, dann die
Hitze reduzieren, Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minuten
schmoren lassen.

Fruhlingszwiebeln putzen und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und grob zerkleinern. Ingwer schéalen und ebenfalls grob
schneiden. Chili abbrausen, trockentupfen und in Ringe schneiden.
Limetten halbieren und den Saft auspressen. Frihlingszwiebel, Zwiebel,
Knoblauch, Ingwer, Chili, Limettensaft, Apfelessig, Sojasauce, Thymian,
Zucker, Piment und Muskat in einen hohen Becher geben und mit einem
Stabmixer fein puriren. Die Hihnerkeulen damit einreiben und fiir 25
Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Karotten schalen. Paprika abbrausen, trockenwedeln, halbieren und von
Scheidewanden und Kernen befreien. Die auliern Blatter des Spitzkohls
entfernen. Karotten, Paprika und Spitzkohl fein hacken. Maiskérner vom
Maiskolben trennen. Zwiebeln abziehen und wirfeln. Frihlingszwiebeln
putzen und in Ringe schneiden. Karotten, Paprika, Spitzkohl, Mais,
Zwiebeln und Fruhlingszwiebeln in einer beschichteten Pfanne bei
mittlerer Hitze fur 10-15 Minuten diinsten. Das Gemuse sollte noch etwas
Biss haben. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Kokosmilch zum
Gemuse geben und alles mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.



Fiir den Reis:

300 g Basmatireis

400 g Kidneybohnen

Butter, zum Abschmecken

400 ml Kokosmilch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 rote Zwiebel

)

Kidneybohnen abgiefl3en. Reis waschen. Kidneybohnen und Reis
gemeinsam kochen und nach etwa 10 Minuten abgieRen. Mit Butter,
Salz, Pfeffer und Kokosmilch abschmecken.

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Lammfilet im Tramezzini-
Mantel:

2 kuchenfertige Lammfilets, ausgelost
und ohne Silberhaut

200 g gekochte weifle Bohnen, aus der
Dose (abgetropft)

2 Scheiben Tramezzini—Brot (10x23 cm)
1 Limette

1Ei

1 EL Butter

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 TL Maisstarke

Wildkrautersalz, zum Wirzen

Rapsdl, zum Braten

PROFI
TIPP

Fiir das Zwetschgen-Chutney:
6 Zwetschgen

1 mittelgrof3e rote Zwiebel

1 EL kalte Butter

4 cl Sanddorn-Balsamico-Essig
2 cl Schlehenschnaps

1 TL getrockneter Thymian

2 EL brauner Rohrzucker

1 Msp. Cayennepfeffer

Rapsdl, zum Braten

Fiir das Edamame-Avocado-Gemiise:
200 g ausgeldste Edamame-Bohnen
1 reife Avocado

10 Stangel Salicorn

1 Limette

2 Kapuzinerkressebliten

2 Kapuzinerkresseblatter

1 Borretsch-Blite

1 rote essbare Rose

Olivendl, zum Braten

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Peggy Kosbab

Lammfilet im Tramezzini-Mantel mit Zwetschgen-
Chutney und Edamame-Avocado-Gemise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 225 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Tramezzini-Brot mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Limette unter
heilRem Wasser abspulen und die Schale abreiben. Ei trennen und dabei
das Eigelb auffangen. Das Eiweil} anderweitig verwerten. WeilRe Bohnen
mit Limettenabrieb, Eigelb und Maisstarke in eine Schissel geben und
mit einem Stabmixer plrieren. Diese Masse auf die Tramezzini-Scheiben
streichen und mit Wildkrautersalz wirzen.

Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Lammfilets bei
hoher Hitze mit den Krautern in etwas Ol von allen Seiten scharf
anbraten. Dann das Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf die Tramezzini-
Scheiben legen und so einrollen, dass sich die Enden etwas Gberlappen.
Die Tramezzini-Rollen mit Butter bestreichen und im vorgeheiztem
Backofen fiir ca. 15 Minuten nachziehen lassen.

Die Tramezzini-Packchen kdnnen Sie auch langsam in einer Pfanne in
Butterschmalz braten. So wird der Brotmantel goldgelb und knusprig und
das Filet bleibt im Kern rosa.

Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. In etwas
Rapsdl auf kleiner Flamme langsam schmoren lassen. Mit Rohrzucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Thymian hinzugeben. Zwetschgen
halbieren, entsteinen und Iangs vierteln. Zwetschgen zu den Zwiebeln
geben. Kurz durch schwenken und mit dem Sanddorn-Balsamico-Essig
und dem Schlehenschnaps abloschen. Alles 10 Minuten einkochen
lassen, ggf. mit etwas Wasser aufgielen. Nach Bedarf Zucker beigeben
und mit Cayennepfeffer abschmecken. Vor dem Servieren kalte Butter
einruhren.

Edamame 10 Minuten in sprudelndem Wasser kochen. Avocado von
Schale und Kern befreien und in ca. 1 cm groRe Wirfel schneiden.
Limette halbieren und den Saft auspressen. Avocadowiirfel damit
betraufeln. Salicorn fein hacken.

Edamame und Avocadowirfel 3 Minuten in Olivendl auf hoher Stufe
anbraten, in eine Schissel geben und mit Salicorn vermengen. Mit Pfeffer
abschmecken. Mit Bluten und Blattern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Nudelteig:

250 g Pastamehl, Typ 00
2 Eier

2 EL Olivendl

2 Prisen Salz

Fiir die Salsiccia und den Radicchio:
240 g Salsiccia mit Fenchel

40 g Pancetta

100-200 g Radicchio

1 rote Zwiebel

1 Zitrone

150 ml WeiRwein

1-2 getrocknete, kalabrische Chilischote
2 Zweige Rosmarin

2 Prisen getrockneter Basilikum

2 Prisen getrockneter Thymian

2 Prisen getrockneter Oregano

2 TL Zucker

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

50 g Pecorino

2 Zweige Rosmarin

6 Zweige glatte Petersilie

PN

Selbstgemachte Spaghetti mit Fenchel-Salsiccia und
Radicchio

Christian Schiff

Zutaten fiir zwei Personen

200 g Pastamehl auf die Arbeitsflache streuen und eine Mulde bilden.
Eier, Ol und Salz in die Mulde geben und fiir einige Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Dann den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und ruhen lassen. Nach 15 bis 20 Minuten die Folie entfernen und den
Teig halbieren. Teighalften mit den Handen kneten und etwas
zusammendriicken, sodass der Teig durch die Nudelmaschine passt.
Nun mithilfe der Nudelmaschine diinne Teigbahnen ausrollen (zweimal
durch Stufe 1 und zweimal durch Stufe 2) und anschlieend mit dem
Spaghetti-Aufsatz ebendiese herstellen. Spaghetti mit reichlich Mehl
bestreuen und liegen lassen. Vorgang mit dem zweiten Teigstlick
wiederholen.

Wasser mit reichlich Salz zum Kochen bringen. Spaghetti in das
Salzwasser geben und ca. 1 Minuten garen. Direkt in eine Pfanne
abseihen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze heild werden lassen und die getrocknete Chilischote und
Rosmarin darin anschwitzen. Zwiebel abziehen, klein schneiden und
hinzugeben. Nach kurzer Zeit die Chilischote herausnehmen, Zucker zu
den Zwiebeln geben und gut durchschwenken. Pancetta schneiden und
hinzugeben. Salsiccia hauten, grob schneiden und in die Pfanne
brockeln. Alles mit Pfeffer wiirzen, dann die Hitze aufdrehen, den
Weillwein hinzugeben und einkochen lassen. Zitrone halbieren, den Saft
auspressen und die Salsiccia-Zwiebel-Mischung mit Zitronensaft und Salz
abschmecken.

Radicchio waschen, die Blatter nacheinander 16sen, die weifen Stellen
entfernen und in feine Streifen schneiden.

Den getrockneten Thymian, Basilikum und Oregano in die Pfanne geben
und verrihren. Sobald die Wurst den Weillwein aufgenommen hat, den
Radicchio hinzugeben und 2-3 Minuten sautieren. Dann die Pasta in die
Pfanne geben und alles durchschwenken.

Pecorino reiben. Rosmarin und Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Pasta mit Pecorino, Rosmarin und Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Piroggen-Teig:

250g Mehl, Typ 450

40 g Butter, Zimmertemperatur
Y% TL Salz

Fir die Fiillung:

100 g Ricotta

50 g Ziegenfrischkase

20 g Parmesan

20 g Walnusse

10 g Honig

1 Zweig glatte Petersilie

1 EL Semmelbroésel

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Butter:

1 Schalotte

4 EL Butterschmalz
2 TL Salbei gerebelt

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan
1 Feige

kuechenschlacht.zdf.de
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Larissa Kappek

Piroggen mit Ziegenkase-Walnuss-Fillung und
Salbeibutter

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit der Butter und Salz in einer Kiichenmaschine mit einem
Knethaken vermengen. Nach und nach 100 ml heif3es Wasser
hinzufiigen und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Anschlieend
den Teig zu einer Rolle formen und in ca. 3 cm dicke Scheiben
schneiden. Teig rund ausrollen.

Walnulsse grob hacken und in einer Pfanne anrésten. AnschlieRend mit
einem Mixer fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
schneiden. Parmesan reiben. In einer Schissel Ricotta und
Ziegenfrischkase vermengen. Honig, Parmesan, Petersilie und Walnusse
dazugeben und alles gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sollte die Fullung zu flissig sein, 1 EL Semmelbrésel hinzugeben.
Fillung auf den Piroggen-Teig geben und gut verschlielfen. Anschlielend
in einem grofRen Topf Wasser zum Kochen bringen. Etwas Salz
hinzugeben. Die Piroggen in das Wasser geben und ca. 3-4 Minuten
kochen.

Schalotte abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne in Butterschmalz
anbraten. Piroggen mit einem Schaumloéffel aus dem Wasser nehmen, in
die Pfanne geben und dann den Salbei hinzugeben. Alles gut schwenken.

Parmesan reiben. Feige putzen und klein scheiden. Piroggen mit
Parmesan und Feige garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren



Fiir den Fisch mit der Haube:

2 Heilbuttfilets a 120 g, ohne Haut
2 Knoblauchzehe

2 braune Champignons

15 Walnusskerne

1 Bund krause Petersilie

200 g Creme fraiche

1 TL flussiger Honig

Mehl, zum Mehlieren

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

o

Fiir die Zucchini-Nudeln:

2 grune Zucchini

Butter, zum Braten

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Mango Chutney:
1 Mango

2 Orangen

1 Zitrone

1 Zwiebel

1 %2 Knoblauchzehen

5 cm Ingwer

200 ml naturtriber Apfelsaft
4 EL WeilRwein

2-3 EL WeilRweinessig

4-5 EL Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Thomas Balks

Heilbuttfilet mit Walnuss-Petersilien-Haube, Zucchini-
Nudeln, Mango-Chutney und Parmesanchip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Champignons putzen
und ebenfalls hacken. Walnisse hacken. Knoblauch abziehen und fein
hacken. Petersilie, Champignons, Knoblauch und Walnisse mit Créme
fraiche und Honig vermengen. Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Heilbuttfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mehlieren. AnschlieRend kurz auf beiden Seiten in Ol anbraten, dann die
Masse als Haube auf einer Seite der Filets daumendick verteilen und im
vorgeheizten Ofen fertig garen.

Greifen Sie auf Schwarzen Heilbutt zurlick, der aus dem FAO 27
Nordostatlantik (MSC) stammt, auf Pazifischen Heilbutt der aus dem
FAO 67 Nordostpazifik (MSC) oder auf WeiBen Heilbutt (Atlantischer
Heilbutt), der aus den Fanggebieten FAO 21 Nordwestatlantik (MSC)
oder FAO 27 Nordostatlantik (MSC).

Zucchini waschen, trockentupfen und mithilfe eines Spiralschneiders in
lange Faden schneiden, salzen und mindestens 10 Minuten abtropfen

lassen. Die entwasserte Zucchini kurz in Butter und Olivendl anbraten.
Mit Pfeffer wirzen.

Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und klein hacken.
Zwiebel und Knoblauch abziehen, Ingwer schéalen. Orangen halbieren
und den Saft auspressen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer ebenfalls klein
hacken. Zucker in eine Pfanne geben und schmelzen lassen. Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer hinzugeben und kurz karamellisieren lassen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Dann das Chutney mit Orangensaft, Apfelsaft,
Weiwein und Weilweinessig abléschen und alles kurz einkdcheln
lassen. Zitrone unter heiRem Wasser abspllen und die Schale abreiben.
Zum Chutney geben.



Fiir den Parmesan-Chip:
100 g Parmesan

Fiir die Garnitur:
2 EL schwarzer Sesam
2 EL heller Sesam
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Parmesan reiben und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Blech in den Ofen geben und den Kase kurz anschmelzen lassen.

Sesam in einer Pfanne rosten und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Shakshuka:

1 rote Paprika

400 g Tomaten, aus der Dose

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

4 Eier

SiRes Paprikapulver, zum Wirzen
Kreuzkiimmel, zum Wirzen
Olivendl, zum Braten

Fleur de Sel, um Wiirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Pfannenbrot:
50 g Butter

185 ml Milch

300 g Mehl

1 TL Backpulver
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fur den Minz-Joghurt:

100 g Joghurt, 3,8 % Fett

1 Zweig Minze

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Shakshuka mit Pfannenbrot, Minz-Joghurt und Krauter-
(o]l

Franziska Meier

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.
Knoblauch ebenfalls abziehen und fein hacken. Paprika waschen,
vierteln, von Scheidewanden und Kernen befreien und quer in feine
Streifen schneiden.

In einer groRen, am besten gusseisernen Pfanne Olivendl erhitzen.
Zwiebel und Paprika darin bei kleiner Hitze fiir ca. 10 Minuten
anschwitzen, bis sie weich sind. Dabei gelegentlich umrthren. Fir die
letzten 2 Minuten den Knoblauch hinzufiigen.

Chilischote abbrausen, der Lange nach halbieren und von
Scheidewanden und Kernen befreien, dann hacken.

Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Chili dazugeben und fiir eine Minute
anrgsten. Dann Tomaten aus der Dose zum Gemiuse geben und die
Tomaten mit dem Pfannenwender vorsichtig zerdriicken. Alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten einkochen lassen. Anschlief3end
mit einem Lo6ffel kleine Mulden formen, die Eier vorsichtig am
Pfannenrand aufschlagen und in die Mulden gleiten lassen. Eier mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die Pfanne in den vorgeheizten Ofen schieben und
fur ca. 8-10 Minuten backen, bis die Eier gestockt sind. Vor dem
Servieren mit Fleur de Sel wiirzen.

Butter schmelzen. Flissige Butter, Milch, Mehl, Backpulver und Salz in
eine Schiissel geben und zu einem glatten, weichen Teig verrtihren. 10
Minuten ruhen lassen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Teig in etwa 8 Portionen teilen und
diese nacheinander in etwas Ol bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
ausbacken. Beim Wenden mit dem Pfannenwender platt driicken.

Knoblauch abziehen, in grobe Stiicke schneiden und mit ca. 1 TL Salz in
einem Morser zu einer Paste zerstolien.

In einer Schissel den Joghurt mit Salz und etwas Wasser glattriihren und
die Knoblauchpaste hineingeben.

Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Minze und Zitronensaft zum Joghurt geben und ggf. mit
Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir das Krauter-Ol:
1 rote Chilischote

1 Bund Petersilie

1 Bund Minze

100 ml Olivendl

Fur die Garnitur:

100 g Schafskase

1 Bund Glatte Petersilie
3 Zweige Koriander

)

Chilischote abbrausen und trockentupfen. Petersilie und Minze
abbrausen und trockenwedeln. Chili und Krauter grob hacken, dann in
einem Becher geben, mit einem Stabmixer fein purieren und
wahrenddessen das Ol langsam einlaufen lassen.

Petersilie und Koriander abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.
Schafskase zerbroseln. Shakshuka vor dem Servieren mit Schafskase
und Krautern garnieren..

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



