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» Die Kiichenschlacht — Meni am 04. April 2022 =
Leibgericht mit Alexander Kumptner

Fiir die Leber:

2 Kalbsleber

Butter, zum Braten

Mehl, zum Mehlieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Fenchel-Apfel-Polenta:

200 g Instant-Polenta

1 Fenchelknolle mit Fenchelgrin

2 fruchtig, saure Apfel

1 L Milch

1 EL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Radicchio:

1 Radicchio

1 Zitrone

300 ml naturtriber Apfelsaft

5-6 Fenchelsamen

50 g Zucker

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Bierteig:

125 ml helles, kaltes Bier

2 Eier, GroBe M

5 EL Milch

200 g Mehl

1 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Zwiebelringe und Fenchel:
1 GemUisezwiebel

1 kleine Fenchelknolle

Mehl, zum Mehlieren

Neutrales Ol, zum Frittieren

Daniel Scholler

Gebratene Kalbsleber mit Fenchel-Apfel-Polenta,
mariniertem Radicchio und Zwiebelringe und Fenchel im
Bierteig

Zutaten fiir zwei Personen

Die Leber putzen und ggf. Sehnen und GefaBen befreien. Leber mit Salz
und Pfeffer wirzen, mehlieren und in Butter von beiden Seiten
gleichmaBig braten.

Fenchel putzen und klein schneiden. Fenchelgriin fir die Garnitur
beiseitelegen. Apfel schalen und vom Kerngeh&use befreien. Eine
Apfelscheibe abschneiden und flr die Garnitur beiseitelegen. Restlichen
Apfel klein schneiden. Klein geschnittenen Fenchel und Apfel in Milch und
Butter weichkochen. Alles fein pUrieren, Polenta einrieseln lassen und
cremig kochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Apfelscheibe in eine Pfanne braten und als Garnitur verwenden, ebenso
wie Fenchelgrin.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Fenchelsamen in einer
Pfanne ohne Fett anrésten. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren
lassen. Mit Apfelsaft abléschen und einreduzieren lassen. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Radicchio putzen und grob zerkleinern. Kurz in ganz heiBer Pfanne in
Olivendl anrésten, dann zur Reduktion geben und gut durchschwenken.

Aus Bier, Eiern, Milch, Mehl und Sonnenblumendl einen glatten Teig
herstellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden.
Fenchel putzen und zwei Scheiben aus der Mitte herausschneiden.
Zwiebel und Fenchel mehlieren, durch den Bierteig ziehen und in heiBem
Fett goldgelb ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Gemiise:

3 mittelgroBe Méhren

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

100 g sehr reife Mango

2 kleine rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2-3 cm Ingwer

1-2 getrocknete Chilischoten (Bird’s
Eye)

1 Limette

3 EL Sojasauce

2 EL Sojadl

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Schweinebauch:

250 g frischer Schweinebauch, in ca. 1
cm dicken Scheiben mit Schwarte

2 TL dunkle Misopaste

Kokosdl, zum Braten

1 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir den Kokosreis:
125 g Basmatireis

1 Limette

2-3 EL fette Kokosmilch
2 Kaffir-Limettenblatter
3 Kardamomkapseln

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

Kokoso6l, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fir den Mangosalat:

1 unreife, harte Mango

1 Limette

1 rote Chilischote

2-3 Zweige Koriander
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

&

Gabriele Schéfer

Buntes Pfannengemiise mit Schweinebauch, Kokosreis
und scharfem Mangosalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen und halbieren. Eine Zwiebel in diinne Ringe, die
andere in kleine Wrfel schneiden. Knoblauch abziehen und fein wirfeln.
Ingwer schélen und reiben. M6hren putzen, schélen und in dinne
Scheiben schneiden. Paprikaschoten putzen, von Scheidewanden und
Kernen befreien und in feine Streifen schneiden. Mango schaélen,
Fruchtfleisch vom Stein schneiden und das Fruchtfleisch wiirfeln.

Sojadl in einer groBen Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und
Ingwer darin braten, bis sie weich sind. Dann Mdhren und Paprika
zugeben, kurz mitbraten, zerbréselte Chili und Sojasauce zugeben.
Deckel auflegen und Gemuse nur solange schmoren, dass es noch
knackig ist. Limette unter heiBem Wasser abspllen, die Schale abreiben,
dann halbieren und den Saft auspressen. Dann die gewdrfelte Mango
dazugeben und mit Limettenabrieb, Limettensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schweinebauch quer in Scheiben schneiden. Zucker in einer Pfanne
karamellisieren, dann das Kokosél hinzugeben und den Schweinebauch
darin kross braten. Mit Salz und Misopaste abschmecken. Auf
Kichenpapier abtropfen lassen.

Kardamomkapseln andricken. Kokosdl in einem Topf erhitzen und den
Reis darin mit Kaffir-Limettenblattern, Kardamomkapseln, Nelke und
Lorbeer anbraten. Dann mit der doppelten Menge gesalzenem Wasser
aufgieBBen und solange kdcheln lassen, bis das Wasser aufgesogen ist.
Limettenblétter, Kardamomkapseln, Nelke und Lorbeer entfernen. Dann
die Kokosmilch unterriihren und mit Salz abschmecken. Limette unter
heiBem Wasser absplilen, die Schale abbreiben und liber den Reis
streuen.

Mango schélen und das Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Fruchtfleisch
in feine Streifen oder Wiirfel schneiden. Limette halbieren und den Saft
auspressen. Mango in einer Schiissel mit dem Limettensaft GbergieBen.
Chilischote halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Zur
Mango geben. Vermischen und mit Zucker und Salz abschmecken.
Koriander abbrausen, trockenwedeln, hacken und unter den Salat heben.



Fir die Garnitur:

50 g ungesalzene, ungerdstete
Erdnusskerne

1 Zweig glatte Petersilie

kuechenschlacht.zdf.de

A DEKUCHEN €
\ SCHLACHT

Erdnusskerne hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Petersilie
abbrausen und trockenwedeln. Petersilienblatter und Erdnusskerne als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:

300 g Lachsfilet, mit Haut

1 Schalotte

1 Zitrone

Butter, zum Braten

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

0
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Fiir die Sauce:

1 Bund Suppengemiise
1 Zwiebel

1 Stich Butter

300 ml Sahne

300 ml WeiBwein

2 Zweige Dill

1 Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren

1 TL Speisestérke

2 Prisen Zucker
Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Brokkoli:

1 Brokkoli

Salz, aus der Mihle
Eiswasser, zum Abschrecken

Leo Holthaus

Gebratenes Lachsfilet mit WeiBweinsauce, Brokkoli und
Kartoffelwiirfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte abziehen und wirfeln. Zitrone unter heiBem Wasser
abspiilen und die Schale abreiben. Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Lachsfilet ggf. waschen, trockentupfen, salzen und auf
der Hautseite anbraten. Einen Stich Butter, Schalotten, Zitronenabrieb,
und Rosmarin mit in die Pfanne geben. Lachs nach ca. drei Minuten
wenden und bei geringer Hitze etwa zwei weitere Minuten gar ziehen
lassen. Vor dem Servieren mit Pfeffer wiirzen.

Sollten Sie Lachs verarbeiten wollen, dann greifen Sie auf pazifischen
und atlantischen Lachs zuriick. Laut WWF sind Fische aus folgenden
Gebieten zu empfehlen (Stand: Méarz 2022):

* 1. Wahl (pazifischer Lachs): Nordostpazifik FAO 67: Alaska
(Wildfang)

* 1. Wahl (atlantischer Lachs): ASC label (Aquakultur) und BIO
(Aquakultur)

Um Lachs besonders saftig zuzubereiten, gehen Sie wie folgt vor: Braten
Sie den Lachs bei mittlerer Temperatur langsam auf der Hautseite an,
damit diese knusprig wird. Lassen Sie Butter in einem seperaten Topf
aufschaumen, legen sie den Lachs mit der Hautseite nach oben hinein
und lassen Sie den Fisch nunmehr in der warmen Butter ziehen.

Suppengemise putzen. Zwiebel abziehen, wirfeln und mit dem
Suppengemise in Pflanzendl scharf anbraten. Mit WeiBwein abléschen
und Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Zucker, Salz und Pfeffer
hinzugeben. Wein reduzieren lassen, dann Sahne angieBBen. Sauce
weiter reduzieren lassen, dann die Sauce durch ein Sieb passieren und
mit Butter, Dill, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Speisestarke
abbinden. Vor dem Servieren ggf. aufschdumen.

Brokkoli in ansehnliche Réschen schneiden, in Salzwasser bissfest garen
und anschlieBend in Eiswasser abschrecken. Je nach Timing vor dem
Anrichten kurz im Sieb Uber Wasserdampf erwarmen.



Fir die Kartoffelwiirfel:
4-5 Kartoffeln

Speisedl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Fenchelgriin
1 Beet rote Kresse

@/ |

Kartoffeln schéalen und in méglichst gleichférmige Wirfel von ca. 1 cm
schneiden. Dann salzen und bei mittlerer Hitze in Ol von allen Seiten
langsam anbraten.

Fenchelgrin und Kresse als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet

Y2 Bund glatte Petersilie

Y2 Bund Schnittlauch

Y2 Bund Dill

6 Zweige Thymian

6 Zweige Rosmarin

Zucker, zum Abschmecken
2ELOI

Fleur de Sel, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Pilzrahm:

300 g braune Champignons
1 Schalotte

2 EL Butter

200 ml Sahne

50 ml WeiBwein

150-200 ml Gemiisefond

2 EL Sojasauce

2 TL Steinpilzpulver

Y2 Bund glatte Petersilie
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spatzle:

250 g Spéatzlemehl

2 Eier

50 g Butter

100 ml Mineralwasser
Y4 TL Salz

Fur die Réstzwiebeln:

1 Gemisezwiebel

1 TL edelstiBes Paprikapulver

1 Prise Zucker

6 EL Mehl

Neutrales Ol, zum Frittieren
Fleur de Sel, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Nicole Vogt

Gekrautertes Schweinefilet mit Pilzrahm, Spéatzle und
Rostzwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze Vorheizen.

Schweinefilet waschen und parieren. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Schweinefilet mit etwas Salz und Zucker wiirzen und rundherum in der
Pfanne anbraten.

Petersilie, Schnittlauch, Dill, Thymian und Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Schweinefilet aus der Pfanne
nehmen, pfeffern und in den Krautern wenden. Fleisch in den
vorgeheizten Ofen geben und ca. 20 Minuten bis auf eine Kerntemperatur
von 62 Grad ziehen lassen. AnschlieBend 5 Minuten ruhen lassen.
Aufschneiden und mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Pilze mit einer Birste reinigen, Stiele entfernen, in Scheiben schneiden
und in einer Pfanne ohne Fett scharf anbraten. Schalotte abziehen, fein
warfeln und mit der Butter zu den Pilzen geben.

Alles mit WeiBwein abléschen und kurz einkochen lassen. Sahne,
Gemiisefond und Steinpilzpulver hinzufligen. Mit Salz, Pfeffer und
Sojasauce wiirzen. Bis zu der gewlinschten Konsistenz reduzieren
lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Pilzrahm mit
Petersilie abschmecken.

Spatzlemehl, Eier, Mineralwasser und Salz so lange mit einem Léffel zu
einem Teig vermischen bzw. schlagen, bis dieser Blasen bildet. Den Teig
10-15 Minuten ruhen lassen.

Gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Spatzleteig
durch eine Spéatzlereibe driicken. Die an der Wasseroberflache
schwimmenden Spatzle mit einer Schaumkelle herausnehmen.

Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und die Spétzle darin
schwenken.

Ol in der Fritteuse auf 175 Grad erhitzen.

Gemiisezwiebel abziehen und in diinne Scheiben schneiden.
Zwiebelscheiben mit Salz und Zucker wiirzen und in ein Sieb geben. 10
Minuten ziehen lassen.

Mehl mit Paprikapulver vermischen. Zwiebelscheiben ausdriicken und in
der Mehlmischung panieren. Bei 175 Grad ca. 3-5 Minuten goldgelb in
der Fritteuse ausbacken. Auf Klichenpapier abtropfen lassen und vor
dem Servieren mit Fleur de Sel bestreuen.



Fir das Rinderfilet:

400 g Rinderfilet

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

4 Zweige Thymian

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnelen:

6 klichenfertige Riesengarnelen, ca.
250 g, ohne Kopf und Schale

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

5 g Sambal Oelek

Y2 Bund glatte Petersilie

50 ml Olivendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

0

Fiir die Jus:

2 Schalotten

50 ml Aceto Balsamico

50 ml trockener Rotwein
200 ml Rinderfond

2 TL Tomatenmark

2 TL Johannisbeergelee

2 EL Butter

2 EL brauner Zucker

Y2 Zweig Rosmarin

Y2 Zweig Thymian
Speisestarke, zum Binden
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

X

Klaus Kattenberg

Surf and Turf: Rinderfilet und Garnelen mit Balsamico-
Jus und mediterranem Gemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und
andriicken. Filet mit Salz und Pfeffer einreiben. Ol in einer groBen Pfanne
stark erhitzen und das Fleisch mit Knoblauch darin ringsherum anbraten.
Butter hinzugeben und damit arrosieren. Fleisch mit Thymian im
vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen. Das Fleisch nach 15 Minuten
wenden. Fleisch nach 30 Minuten aus dem Ofen nehmen, in Alufolie
wickeln und kurz ruhen lassen.

Garnelen sdubern und ggf. den Darm entfernen.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch mit Sambal Oelek und
Olivendl verriihren, Garnelen hineinlegen und ziehen lassen.

SchlieBlich die Garnelen kurz braten, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken.

Zitrone unter heiBem Wasser abspulen, die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft auspressen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Petersilie, Zitronenabrieb und etwas Zitronensaft zu den
Garnelen geben und gut schwenken.

Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand Méarz 2022):

e 1. Wahl: Weltweit (Aquakultur: Bio oder ASC zertifiziert)

* 1. Wahl: Sudostasien (Aquakultur: Zucht in Zero-Input Systemen

* 1. Wahl: Europa (Aquakultur: Rezirkulierende Kreislaufanlagen
mit Biofloc)

Schalotten abziehen und sehr fein wiirfeln. In der Butter anschwitzen,
dann braunen Zucker hinzugeben. Rosmarin und Thymian abbrausen,
trockenwedeln und zu den Schalotten geben. Tomatenmark einriihren,
dann alles mit Balsamico und Rotwein abléschen und sirupartig
einkochen lassen. Mit Rinderfond auffillen und wieder um die Halfte
reduzieren lassen. Sauce nochmals aufkochen lassen und wenn nétig,
mit etwas Speisestérke leicht binden. Johannisbeergelee einriihren und
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir das Gemiise:

1 griine Zucchini

1 gelbe Zucchini

6 Stangen gruner Spargel

2 Karotten

6 kleine, braune Champignons
1 Strunk Cocktailtomaten

1 rote Zwiebel

3-4 Zweige Oregano

3-4 Zweige Rosmarin

3-4 Zweige Thymian

3-4 Zweige glatte Petersilie

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

S

Zucchini, Spargel, Karotten, Champignons und Tomaten sdubern, ggf.
schélen und klein schneiden. Zwiebel abziehen und fein wirfeln.
Oregano, Rosmarin, Thymian, Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Krauter mit Ol, Salz und Pfeffer verriihren und das Gemise
damit marinieren. Gemiise mit Zwiebeln bissfest in einer Pfanne
anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Nudelteig:
280 g Hartweizengrief3
2 Eier

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fir die Kasefillung:

50 g Parmesan

100 g Ricotta

100 g milder Gorgonzola

1 Ei

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Fertigstellung:

Fiir die Tomatensauce:

250 ml passierte Tomaten

2 Knoblauchzehen

100 ml Sahne

2 TL getrockneter Oregano

2 TL getrockneter Thymian

2 TL getrockneter Rosmarin

Y2 TL getrockneter Basilikum
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Garnitur:
20 g Parmesan

Britta Gall

Selbstgemachte Tortellini mit Kase-Fiillung und cremiger
Tomatensauce

Zutaten fiir zwei Personen

Aus HartweizengrieB3, Eiern, 2 Essléffeln Wasser, Olivendl und Salz einen
glatten Teig herstellen. Teig 10 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen,
dann mithilfe einer Nudelmaschine so diinn wie mdglich ausrollen. In 6x6
cm grof3e Quadrate schneiden.

Parmesan reiben und zusammen mit Ricotta, Gorgonzola und dem Ei zu
einer glatten Masse verrihren, mit Pfeffer wirzen.

Etwa 1 Teel6ffel der Kdsemasse auf die zugeschnittenen Teigquadrate
geben und zu Tortellini formen. In gesalzenem, siedendem Wasser garen
bis sie an der Oberflache schwimmen.

Tomaten mit Sahne mischen und zum Kécheln bringen. Knoblauch
abziehen, pressen und hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, Oregano, Thymian,
Rosmarin und Basilikum abschmecken und fir 5 Minuten leicht kécheln
lassen.

Parmesan reiben und Uber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



