» Die Kiichenschlacht — Menii am 9. Mai 2022 =
Leibgericht mit Alfons Schuhbeck

Christin Schone

Orientalische Hackfleischpfanne mit Basmati und Minz-
Joghurt-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Fiir die Hackfleischpfanne: Das Hackfleisch in Ol anbraten. Zwiebel abziehen, kleinschneiden und
500 g Rinderhack mit dazugeben bis sie glasig sind. Tomatenmark dazugeben und scharf
1 rote Paprika anbraten. Knoblauch abziehen, pressen und ebenfalls dazugeben.
125 g Kichererbsen aus der Dose  Kichererbsen abtropfen lassen, Paprika waschen und kleinschneiden.
1 Zwiebel  pejges zum Hackfleisch geben und mit den Gewiirzen wiirzen.

2 kleine Knoblauchzehen Etwas Minze klein schneiden und mit der Hackfleischpfanne vermengen.
2 Tube Tomatenmark

2 Zweige frische Minze

1 Prise Kreuzkiimmel

2 TL gemahlener Kimmel

1 TL Sumach

Chiliflocken, aus der Miihle
Sea Salt Flakes, zum Wiirzen
Zucker, zum Abschmecken
Raps6l, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Reis: Reis mit der doppelten Menge leicht gesalzenem Wasser aufkochen und
250 g Basmati Reis dann ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Mit einer Gabel auflockern.
Salz, aus der Mihle

Fir den Minz-Joghurt: Minzblatter abzupfen und feinschneiden. Joghurt, Olivendl und Minze
300 g Joghurt, 3,5 % Fett vermengen und ziehen lassen.
Y2 Bund Minze
1-2 EL Olivendl

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fir das Hiihnerschnitzel:

2 Hihnerschnitzel, nicht zu diinn
2 Eier

50 g Mehl

200 g Semmelbrosel

100 g Kirbiskerne

250 g Butterschmalz

1-2 TL Salz

1-2 TL Pfeffer

Fir die Petersilien-Kartoffeln:
4 Kartoffeln

2 Bund glatte Petersilie

3 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Fir die Karotten:

4 Karotten

Y2 Bund Dill

1 EL Butter

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

200 g Bunter Salatmix

6 Cherrytomaten

4 EL Kirbiskernol

1 EL Apfelessig

1 TL mittelscharfer Senf

1 EL Naturjoghurt, 3,5 % Fett
2 EL Kurbiskerne

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 EL Preiselbeerkompott

Klaus Rottensteiner

Steirisches Hiihnerschnitzel mit Kiirbiskernpanier,
Petersilien-Kartoffeln, Karottengemiise und buntem Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Schnitzel salzen und pfeffern und in Mehl rundherum gut melieren.
Das Uberschlssige Mehl abschitteln. Danach durch das verquirlte Ei
ziehen. Auch das Ei kurz abtropfen lassen. Zuletzt Schnitzel in Brosel-
Mischung mit gehackten Kirbiskernen wenden.

Tipp: Die Panier nicht andriicken. Das Andriicken wirde verhindern, dass
die Panier schon wellig und locker souffliert.

In einer tiefen Pfanne das Butterschmalz auf 160 Grad erhitzen. Unter
standigem vorsichtigem Schwenken der Pfanne herausgebacken. Sobald
das Schnitzel auf der Unterseite goldgelb ist wird es gewendet und auf
der zweiten Seite fertiggebacken.

Kartoffeln in einem Topf mit etwas Salzwasser weichkochen, abschiitten,
schélen. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Kartoffel rundum
goldbraun braten, salzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein
hacken und Uber die Kartoffel streuen.

Karotten schélen, in Scheiben schneiden in einem Topf mit ganz wenig
Wasser, Salz, Pfeffer und Zucker garen. Dill kleinhacken. Danach Butter
und Dill hinzugeben.

Salat und Tomaten waschen, trockentupfen und Tomaten vierteln.

Far die Marinade etwas Essig, Kurbiskernél, Senf, Joghurt, Salz, Pfeffer
und Zucker, gut vermischen, abschmecken und iber den Salat geben.
Zum Schluss etwas Kirbiskerne darlber streuen.

Preiselbeerkompott zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Risotto:

125 g Risottoreis

2 groBBe Knoblauchzehen

100 ml veganer WeiBwein

1 L Gemusefond

50 g veganer Reibekase

1 Bund glatte Petersilie

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muahle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Austernpilze:

200 g frische Austernpilze

1 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie

Olivenél, zum Anbraten

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Silberzwiebeln:

100 g eingelegte Silberzwiebeln
ca. 2 EL Ahornsirup

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Steirisches Kiirbiskernol, zum
Betraufeln

Lioba Horn

Veganer Risotto mit knusprigen Austernpilzen,
Silberzwiebeln und Kirbiskernol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Knoblauch abziehen und klein hacken.

Olivendl in einem Topf erhitzen und den Knoblauch zusammen mit dem
Reis kurz anrdsten. Reis soll dabei ein bisschen Farbe bekommen und
demnach goldgelb werden. Mit WeiBwein abléschen. Wein sollte dabei
gut einreduzieren. Gemusefond hinzugegeben und kécheln lassen.
Sobald dieser wieder vom Reis aufgesogen wurde, erneut Fond
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Risotto vom Herd nehmen und
den veganen Kase hinzufligen.

Knoblauch abziehen und kleinhacken. Austernpilze in Streifen reiBen
(funktioniert meist besser als scheiden). Ol in einer Pfanne erhitzen,
Knoblauch und die Pilze hinzugeben. Nun scharf anbraten und nach
Bedarf mit Salz und Pfeffer wirzen. Zum Schluss eine ordentliche Menge
kleingehackte Petersilie hinzuflgen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die abgetropften Silberzwiebeln
hinzugeben. Gut andiinsten und dann mit dem Ahornsirup abléschen und
diesen einreduzieren. Mit Pfeffer und ggf. Salz wiirzen.

Kirbiskerndl tiber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Kaiserschmarrn:
4 Eier, GroBe L

7 EL Mehl, Type 405

2 EL Milch

1 EL Butter

2 EL Puderzucker

1 EL Vanillezucker

1 Vanilleschote

Fiir den Gewiirzapfel:

1 Granny Smith Apfel

1 Zitrone

1 Orange

50 ml naturtriiber Apfelsaft

1 EL Arhornsirup

1 Msp. Ingwerpulver

Mildes Chilipulver, zum Abschmecken
1 EL Vanillezucker

1 Msp. Zimt

Fir die Garnitur:
1 EL Puderzucker

Kamil Lewandowski
Kaiserschmarrn mit Gewiirz-Apfel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Eier trennen. Eiwei3 zu Schnee schlagen, dabei Vanillezucker langsam
zugeben. Eigelb, Milch und Mehl zu einem glatten Teig vermengen.
Vanilleschote der Lange nach halbieren, das Mark herauskratzen und
zum Teig geben. Butter in einer nicht beschichteten Pfanne schmelzen.
Eiweil3 vorsichtig dem Teig unterheben. Achtung, nicht riihren! Teig in die
Pfanne geben und leicht anbacken. Kaiserschmarrn fir 10 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen. Kaiserschmarrn wenden und die andere Seite
goldgelb backen. Kaiserschmarrn in Stlicke zerreiBen. Kaiserschmarrn
mit Butter und Puderzucker karamellisieren.

Apfel schalen und in gleichmaBige Wurfel schneiden. Apfel in einen
kleinen Topf bei mittlerer Hitze geben und etwas Vanillezucker
druberstreuen. Apfel leicht karamellisieren. Ahornsirup dazugeben.
Danach den Apfelsaft zugeben. Apfel mit den Gewlrzen nach
Geschmack wirzen und etwas Abrieb der Zitrone und Orange
dazugeben.

Beim Anrichten etwas Puderzucker lGber dem Kaiserschmarrn verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Fleisch:

150 g Rinderhack

50 g frische Mango

50 g getrocknete Mango

2 Schalotten

1 rote Paprika

4 Dattel-Cherrytomaten

300 ml Gemuisefond

250 ml Rotwein, Merlot

Getrocknete Petersilie, zum Wirzen
Getrockneter Thymian, zum Wirzen
Getrockneter Rosmarin, zum Wirzen
Neutrales Ol, zum Anbraten
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die SiiBkartoffel und Banane:
1 kleine StBkartoffel
1 kleine mittelreife Banane

Fir die Garnitur:
1 Zweig Koriander

Ada Roy

Luna de Cuba: In Rotwein gekochtes Rinderhack mit
Tomaten, Mango, Bananen und SiiBkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die frische Mango schélen und kleinschneiden. Getrocknete Mango
ebenfalls kleinschneiden. Schalotten abziehen und feinhacken. Paprika
und Tomaten waschen und kleinschneiden. 3/4 Rapsdél und 1/4 Olivendl
in einen Topf geben und Schalotte darin anbraten. Hackfleisch
dazugeben und verrihren. Mit Gemuisefond abléschen. Mango, Paprika
und Tomaten dazugeben und mit Rotwein auffillen. Getrocknete Krauter
dazugeben und auf mittlerer Stufe ca. 10 Minuten kécheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Banane schélen und in Stlicke schneiden. StiBkartoffel und Banane in
Wasser in einem Topf garen. AnschlieBend StiBkartoffel von der Haut
befreien und kleinschneiden.

Korianderblatter als Garnitur verwenden.

Die Hackmasse auf Tellern anrichten, Bananenstiicke und SiBkartoffel
daneben anrichten, mit Koriander bestreuen und servieren.



Fiir das Linsen-Dal:

300 g Rote Linsen

4 mittelgroBe Tomaten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

1 Limette, 2-3 EL Saft

1 Zitrone, 2-3 EL Saft

700 ml Gemusefond

1 EL Tomatenmark

250 ml Kokosmilch

200 ml passierte Tomaten
200 ml gehackte Tomaten
1 TL Kurkuma

1 TL Koriander

1 TL Kreuzkimmel

1 TL rotes Paprikapulver
1 TL Garam Masala
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Pfannenbrot:
300 g Weizenmehl

1 Knoblauchzehe

1 TL Backpulver

1 EL Olivendl

1 TL Chili

1 TL Salz

Fir die Garnitur:

2 Zweige glatte Petersilie

4-6 EL Naturjoghurt, 3,5 % Fett
1 EL weiBer Sesam

1 EL schwarzer Sesam

Jakob Uebel

Indisches Linsen-Dal mit selbstgebackenem Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen. Zwiebel wirfeln, Knoblauch
hacken. Ingwer reiben. Alles in Ol anbraten. Wenn die Zwiebeln glasig
sind, die Gewiirze Kurkuma, Koriander, Kreuzkiimmel, Paprikapulver und
Garam Masala dazugeben. Linsen waschen, gemeinsam mit dem
Gemusefond dazugeben und aufkochen lassen bis die Linsen die
Flussigkeit aufnehmen. Kokosmilch, Tomatenmark sowie passierte und
gehackte Tomaten dazugeben. Frische Tomaten vierteln und ebenfalls
hinzugeben. AbschlieBend alles kraftig umrihren und mit Pfeffer, Salz,
Zitronen- und Limettensaft abschmecken.

Alle Zutaten mit 200 ml Wasser in eine Schiissel geben und anschlieBend
zu einem glatten, weichen Teig verrihren. Das Ganze fiir etwa 10
Minuten ruhen lassen und danach noch einmal kurz kneten. Eine
beschichtete Pfanne erhitzen.

Teig in etwa 8 Portionen teilen und diese nacheinander in etwas Ol bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten ausbacken.

Zum Servieren etwas Joghurt Uber das Dal trépfeln und mit etwas Sesam
und gehackter Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



