» Die Kiichenschlacht — Meni am 27. Juni 2022 =
Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fiir das Geschnetzelte im
Champignonrahm:

400 g Kalbfleisch aus der Oberschale
100 g Schinkenspeck

250 g weiBe Champions

1 Zwiebel

300 ml Kalbsfond

200 ml Schlagsahne

150 ml WeiBwein (Riesling)

2 EL Sonnenblumendl

2 EL Butter

1 EL Mehl

Salz aus der Miihle

WeiBer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Rosti:

500 g festkochende Kartoffeln

1 Ei

Muskatnuss, zum Reiben
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Y2 TL Salz

Y2 TL weiBer Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 Zwiebel

100 ml Schlagsahne

3 EL Krauteressig

1 Bund Dill

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

WeiBer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
2 Zweige Petersilie

Uwe Neugebauer

Kalbsgeschnetzeltes im Champignon-Rahm mit Rosti
und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kalbfleisch kurz abwaschen und danach in Streifen schneiden.
Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Kalbsfleisch in einer Pfanne mit
Sonnenblumendl von allen Seiten anbraten. Fleisch aus der Pfanne
nehmen und auf ein Sieb geben. Fleischsaft auffangen und fiir die Sauce
verwenden. Fleisch im Ofen warm stellen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Schinkenspeck in Wiirfel schneiden.
Zwiebel und den Schinkenspeck in einer Pfanne mit Butter anbraten.
Champignons putzen, vierteln und dazugeben.

Mit Mehl bestduben, mit WeiBwein abléschen und kdcheln lassen. Mit
Sahne und Kalbsfond aufgieBen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sauce bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Kurz vor dem Servieren Fleisch
dazugeben.

Kartoffeln schalen und grob raspeln. Flussigkeit mithilfe eines
Trockentuches ausdriicken. Muskatnuss reiben. Kartoffeln mit einem Ei,
Salz, weiBBen Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen. Rosti formen und in
einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten goldbraun braten.

Gurke abwaschen und in diinne Scheiben hobeln. Gurkenscheiben
salzen und ziehen lassen. Gurkenscheiben kraftig ausdriicken. Zwiebel
abziehen, fein wirfeln und dazugeben. Dill abbrausen, trockendwedeln
und fein hacken. Krauteressig, Sahne und Dill zu den Gurken geben. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Petersilie garnieren.



Fiir das Surf & Turf:

2 Rinderfilets a 150 g

6 Riesengarnelen mit Schale
2 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

Y2 TL edelstBes Paprikapulver
100 g Butter

Butterschmalz, zum Braten
Rapsdl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Fiir den griinen Spargel:

650 g griner Spargel
Butterschmalz, zum Braten
Grobes Meersalz, zum Wirzen

Fiir das Erbsenpiiree:

300 g TK-Erbsen

100 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Chimichurri:

1 Limette

4 Zweige Petersilie

1 Bund Schnittlauch

1 EL weiBer Balsamicoessig

2 EL Olivendl

1 Prise brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Sandra Kolliski

Surf & Turf: Rinderfilet mit Garnelen, Erbsenpiiree,
grianem Spargel und Chimichurri

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rinderfilets waschen und trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer und
edelsuBem Paprikaulver wirzen. Filets von beiden Seiten ca. 3 Minuten
in einer Pfanne mit Rapsél und Butterschmalz anbraten. Knoblauchzehen
abziehen und andriicken. Kurz vor dem Ende der Garzeit Thymian, eine
Knoblauch, Rosmarin und Butter hinzufiigen und Fleisch arosieren. Nach
dem Braten aus Pfanne entnehmen und ruhen lassen.

Garnelen mit der Schale langs halbieren, dabei den Schwanz auslassen,
entdarmen, abspiilen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Garnelen in einer Pfanne mit Ol und Knoblauchzehe bei starker Hitze
etwa 10 Minuten braten und dabei wenden.

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

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

e 1. Wahl: SGdostasien (Aquakultur: Zucht in Zero-Input Systemen)

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

Spargel waschen, holzige Enden entfernen und bei Bedarf unteres Drittel
schélen. Spargel in einer Pfanne mit Butterschmalz braten und mit
Meersalz wirzen.

Erbsen in Salzwasser gar kochen. Wasser abgieBen und Erbsen mit
einem Stabmixer plrieren. Muskatnuss reiben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und je nach gewilinschter Konsistenz Milch
hinzufigen. Nochmals pirieren und durch ein Sieb streichen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.
Mit Olivendl und Balsamico vermengen. Limette waschen, halbieren,
Schale abreiben und auspressen. Chimichurri mit Limettensaft und —
abrieb, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.



Fiir die Deko:

1 Radieschen

1 Moéhre

1 Schélchen Rote Kresse
25 g Feldsalat

kuechenschlacht.zdf.de
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Radiesschen und Méhre waschen und zur Dekoration zurecht schneiden.
Feldsalat waschen und trockenwedeln. Rote Kresse abschneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Radiesschen, M&hre, roter
Kresse und Feldsalat garnieren.



Fiir die Currypaste:

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

1 Kaffir-Limette

10 getrocknete Thai-Chilis

2 Stangen Zitronengras

15 g Galgant

15 g Ingwer

1 TL gemahlene Koriandersamen
1TL Cayenne Pfeffer

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Y2 TL Szechuanpfeffer

1 TL Salz

Fir den Tofu:

200 g geraucherter Tofu

1 EL Sojasauce

1 EL Ahornsirup

1 TL Sesamdl

Y2 TL gerauchertes Paprikapulver
Y2 TL Zwiebelpulver

Fir das Curry:

1 rote Paprika

1 Zucchini

1 groBe Zwiebel

50 g Buschbohnen

50 g Bambusstreifen
120 g Zuckerschoten
400 ml Kokosmilch

20 g Cashewkerne

1 Bund Thai-Basilikum

1 EL Fischsauce

1 TL Kreuzkimmelpulver
2 TL mildes Currypulver
Sesamdl, zum Braten
Salz, aus der Miihle

1 Prise gemahlener schwarzen Pfeffer

Puya Yaghoubi Bina

Rotes Thai-Curry mit mariniertem Tofu und Jasminreis

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Teil der getrockneten Chilis und Korandersarmen in einem
Zerkleiner fein mahlen. Anderen Teil Chilis klein schneiden.

Schalotte und Knoblauch abziehen und klein hacken. Zitronengras
putzen, duBerste Haut entfernen und in Ringe schneiden. Ingwer und
Galgant schélen und fein wirfeln. Kaffirlimette waschen, Schale
abbreiben, halbieren und Saft auspressen.

Alle Zutaten mit Salz, Cayenne-Pfeffer, Szechuanpfeffer,
Koriandersamen und Kreuzkimmel in den Mdérser geben und zu einer
Paste morsern.

Tofu in Warfel schneiden. Sojasauce, Sesamdl, gerauchertes
Paprikapulver, Zwiebelpulver und Ahornsirup vermischen und Tofu darin
einlegen.

Paprika halbieren, von Kernen und Scheidewanden befreien und klein
wdarfeln. Zucchini klein schneiden. Zwiebel abziehen und fein wirfeln.
Buschbohnen waschen. In einer Pfanne mit Sesamél Buschbohnen,
Zwiebeln, Paprika und Zucchini anbraten. Selbstgemachte Paste und den
eingelegten Tofu samt Marinade hinzufligen. Thai-Basilikum abbrausen,
trockenwedeln, Blatter abzupfen, grob hacken und dazugeben. Alles
umrihren und nach 3 Minuten Kokosmilch dazugeben. Curry 5 Min
kdcheln lassen. Zuckerschoten waschen. Currypulver,
Kreuzkimmelpulver, Cashewkerne, Zuckerschoten und Bambusstreifen
hinzufigen und nochmal 5-10 Min kdcheln lassen. Fischsauce
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fir den Reis:
100 g Jasmin Reis
Y2 TL Salz

Fir die Garnitur:
1 Limette

1 Bund Koriander
40 g Erdnlsse
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Reis waschen und mit der doppelten Menge Salzasser 10-15 Minuten
garkochen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Limette
waschen und vierteln. Erdniisse hacken. Koriander, Erdniisse und
Limette als Garnitur verwenden.

Den Reis und das Curry auf Tellern anrichten und mit Limettenviertel,
Koriander und Erdnlssen garnieren.



Fiir das gezupte Hiihnchen in
Jalapefio-Tomatensauce:

250 g Hihnchenbrust

4 Schalotten

3 Knoblauchzehen

400 g Tomaten, aus der Dose

6 Jalapefos, aus dem Glas

150 ml Rotwein

3 EL Tomatenmark

2 TL Ahornsirup

Neutrales Pflanzenél, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mahle

Fir die Guacamole:

1 Avocado

3 Cocktailtomaten

1 Knoblauchzehe

Y2 Schalotte

1 Limette

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Tomatensalsa:

12 Cocktailtomaten

2 Frihlingszwiebeln

1 Bund Koriander

1 EL Balsamicoessig

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Maistortilla:

250 g Weizenmehl

125 g Maismehl

7 Scheiben Cheddar

60 ml neutrales Pflanzendl
Mehl, fir die Arbeitsflache
Salz, aus der Mihle
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Selbstgemachte Maistortilla mit gezupftem Hithnchen in
Jalapeino-Tomatensauce mit Guacamole und
Tomatensalsa

Stella Tersch

Zutaten fiir zwei Personen

Die Hiihnchenbrust abwaschen, abtupfen und in einer Pfanne mit Ol von
beiden Seiten anbraten.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Schalotten in einem
Topf mit Ol anschwitzen. AnschlieBend Jalapefios, Knoblauch und
Tomatenmark hinzugeben. Mit Rotwein abléschen und kdcheln lassen.
Tomaten hinzugeben und weiter kdcheln lassen. Mit einem Plrierstab
mixen und Hihnchen zur Sauce geben und weitere 20 Minuten kdécheln
lassen. AnschlieBend mit Gabeln Fleisch auseinanderzupfen.

Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Limette halbieren und auspressen.
Etwas Saft fir die Tomatensalsa beiseitestellen. Avocado halbieren,
entkernen und Fruchtfleisch heraustrennen. Avocado, Knoblauch, etwas
Limettensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer plrieren. Tomate waschen, vom
Strunk befreien und fein wiirfeln. Schalotte abziehen und in hauchdiinne
Streifen schneiden. Alles miteinander vermengen.

Tomaten waschen, vom Strunk befreien und sehr fein schneiden.
Frihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Koriander
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Alles in eine Schissel geben
und mit 1 TL Limettensaft, Balsamicoessig und Olivendl vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Weizenmehl, Maismehl und Salz miteinander vermengen und mittig eine
Kuhle hineindriicken. 160 ml warmes Wasser und Ol hineingeben und zu
einem glatten Teig kneten. Daraus kleine Kugeln formen und auf einer
bemehlten Arbeitsflache ausrollen.

In einer heiBen Pfanne mit Ol fiir ca. 30 Sekunden ausbacken. Cheddar
auf Tortilla geben und schmelzen lassen.

Die Maistortilla mit Pollo fillen und Guacamole und Salsa daraufgeben



Fir die vegetarische Bolognese:
180 g veganes Hack

2 rote Zwiebel

2 frische Knoblauchzehen

400 g Cherrytomaten, aus der Dose
50 g Tomatenmark

500 ml Gemusefond

100 ml Rotwein (Carbernet Sauvignon)
25 ml Portwein

Y2 TL getrockneter Thymian

1 TL getrockneter Oregano

1 Msp. gemahlener Rosmarin

15 g Butter

Y2 TL Selleriesalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Tagliatelle:

200 g Weizenmehl, Type 405
2 Eier, GréBe M

Mehl, fir die Arbeitsplatte

Y2 TL Olivendl

1 Prise Salz

Fiir den Babyspinat-Salat:

300 g frischer Babyspinat

100 g Pinienkerne

20 ml Brandweinessig

100 ml Birnensaft

1 TL Mirin

3 griine Kardamomkapseln

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muahle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
100 g Parmesan, 18-20 Monate gereift
1 Zweig Basilikum
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Alexander Walter King

Selbstgemachte Tagliatelle mit vegetarischer
"Bolognese" und Babyspinat-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das vegane Hackfleisch in eine beschichtete Pfanne ohne Ol geben und
auf héchster Stufe erhitzen.

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Knoblauch abziehen, eine Zehe in
Scheiben schneiden und eine durch eine Presse geben. Hack mit
Selleriesalz wiirzen. Zwiebel und Knoblauchscheiben zum Hack geben
und mit anschwitzen. Mit Rotwein abléschen.

Gemausefond aufkochen und einreduzieren. Cherrytomaten hinzufiigen
und leicht andriicken. Je nach SiBe mit Portwein abschmecken.
Thymian, Oregano und gemahlenen Rosmarin hinzugeben. AnschlieBend
auf niedriger Temperatur kdcheln lassen und gepressten Knoblauch
hinzugeben. Butter hinzugeben und kécheln lassen.

Salz, Mehl und Eier miteinander vermengen und zu einem Teig kneten.
Den Teig durch eine Nudelmaschine geben. Auf einer mehlierten
Arbeitsflache den Teig zu Tagliatelle schneiden.

Tagliatelle in kochendem Salzwasser mit Olivendl kochen.

Babyspinat waschen und trockenschleudern. Birnensaft und Kardamom
in einem Topf fir 10 Minuten einkochen. AnschlieBend Kardamom
entnehmen. Birnensaft mit Salz, Pfeffer, Brandweinessig und Mirin
abschmecken. Abkiihlen lassen und Olivendl hinzugeben.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Dressing und Pinienkerne
Uber den Salat geben.

Parmesan fein reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter
abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan und Basilikum garnieren
und servieren.



Fiir die Paella de Marisco:

250 g Paellareis

100 g Venusmuscheln

100 g Miesmuscheln

4 Riesengarnelen, mit Kopf und Schale
4 mittelgroBe Garnelen, kiichenfertig
150 g Mini-Sepia

2 rote Paprika

100 g TK-Erbsen

1 groBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

1 Zitrone

1 Orange

50 ml WeiBwein

1 L Fischfond

2 Zweige glatte Petersilie

4 Zweige Dill

2 TL getrockneter Oregano

200 mg gemahlenes Safranpulver
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Ana Maria Panebianco
Paella de marisco mit Serrano-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Reis in lauwarmes Wasser einlegen. Knoblauch und Zwiebel
abziehen und fein hacken. Paprika waschen, halbieren, von
Scheidewénden und Kernen befreien und wirfeln. Chili waschen,
halbieren, von Scheidewanden und Kernen befreien und fein schneiden.
Petersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Reis abgieBen und mit Petersilie, Dill, Knoblauch, Zwiebel, Chili je nach
gewlinschtem Scharfegrad, Paprika und Erbsen in einer Pfanne mit
Olivendl anbraten. Mit WeiBwein und Fischfond abléschen. Zitrone und
Orange halbieren und auspressen. Saft zum Reis geben. Mit Salz,
Pfeffer, Oregano und Safranpulver wirzen. Abgedeckt kdcheln lassen.
Venus- und Miesmuscheln unter flieBendem Wasser grindlich abblrsten
und gedffnete Muscheln aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen.
Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten kréftig
sprudelnd kochen lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben
und noch geschlossene Exemplare aussortieren. AnschlieBend die
Muscheln aus den Schalen I6sen, entbarten und saubern. Venus- und
Miesmuscheln, Riesengarnelen, Garnelen und Sepia in einer Pfanne mit
Olivendl anbraten. Mit Fischfond abléschen. Meeresfriichte zum Reis
geben und miteinander vermengen.

Um Venusmuscheln bedenkenlos genieBen zu kdnnen, sollten Sie auf
die mit der Hand gesammelten aus dem Mittelmeer (FAO: 37, Adria)
zuriickgreifen. (WWF, Stand Juni 2022).
Miesmuscheln sind lauf WWF idealerweise aus diesem Gebiet zu
beziehen (Stand Juni 2022):
e 1. Wahl: Weltweit (Aquakultur: Leinenkultur)
« 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Skagerrak/Kattegat (llla),
Nordsee (IVa) (Wildfang: Mit der Hand gesammelt)
Die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu empfehlen (WWF,
Stand Juni 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)
Sepien sind aus folgenden Gebieten zu empfehlen (WWF, Stand Juni
2022):
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* 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27, Mittlerer Ostatlantik FAO 34,
Ostindischer Ozean FAO 57 (Handleinen & Angelleinen
(handbetrieben))

Fiir den Serranochip: Serrano in eine heie Pfanne ohne Ol geben und mit einer anderen
2 Scheiben Serrano  Pfanne beschweren.

Fir die Garnitur: Paella mit Safranfaden garnieren.
0,1 g Safranfaden

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



