» Die Kiichenschlacht — Menii am 6. September 2022 =
Vorspeise mit Cornelia Poletto

Fiir die Taubenbrust:

4 ausgel6ste Taubenbriste

2 Knoblauchzehen

100 g Butter

3 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mahle

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Y2 Blumenkohl

2 mehligkochende Kartoffeln

100 ml Sahne

150 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

Fir das Fingerméhren-Blumenkohl-
Gemiise:

Y2 Blumenkohl

6 Stiick Fingermdhren, mit Griinstrunk
1 Schalotte

50 g Bacon

50 g Butter

4 Zweige glatte Petersilie

1 Msp Currypulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mahle

Dennis Borner

Wachtelbrust mit Blumenkohlpiiree, Blumenkohl-
Mohren-Gemiuse und Holunder-Rotweinsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Taubenbrust waschen, trockentupfen und mit Salz wiirzen. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Thymian und Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Taube in einer Pfanne mit Butter anbraten. Nach einer
Minute wenden und mit Pfeffer, Knoblauch und Krautern wiirzen. Fir 10
Minuten und den Ofen geben.

Blumenkohl waschen und kleinschneiden. Kartoffeln schélen und fein
wirfeln. In einem Topf mit kochendem Salzwasser weich kochen.
AbgieBen und mit Sahne und Butter plrieren. Muskatnuss reiben. Plree
mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Blumenkohl waschen und Rdschen voneinander trennen. Méhren
waschen und ggf. schalen. Beides in einem Topf mit kochendem
Salzwasser 6 Minuten kochen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.
Bacon auch fein wurfeln. Beides zusammen in einer Pfanne mit Butter
anrdsten. Méhren und Blumenkohl hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Currypulver abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein
hacken und hinzugeben.



Fir die Holunder-Rotwein-Sauce:
30 g schwarze Johannisbeeren

100 ml Holundersaft

1 Zitrone

100 g kalte Butter

100 ml Gemisefond

100 ml Rotwein

1 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

Braunen Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1 Beet Kresse

1 Beet Rotkohlsprossen

Ol, zum Betraufeln

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

_

Bratensatz der Taubenbrust mit Holundersaft und Rotwein aufgieBen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Thymian und Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und zur Sauce geben. Mit Gemiisefond abléschen, 10
Minuten einkochen lassen und Rosmarin und Thymian entnehmen.
Sauce mit kalter Butter binden. Johannisbeeren waschen und
hinzugeben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Abrieb von der
Zitrone sowie ein wenig Zitronensaft hinzugeben.

Kresse mit Ol betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Fish Cakes:

300 g Kabeljaufilet, ohne Haut

1 Zwiebel

1 Frihlingszwiebel

1 Zitrone

1 Ei

1,5 EL weiche Butter + 1 EL Butter
2 Bund glatte Petersilie

%2 Bund Dill

1 EL Mehl

1 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

9 TIPP

Fiir den Rotkohl-Coleslaw:

2 Rotkohl

2 frische Rote Bete

2 Apfel, z.B. Granny Smith

1 Zitrone

3 EL Mayonnaise

Y2 Bund Dill

Worcestersauce, zum Wirzen
Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zur Fertigstellung:

1 TL Forellenkaviar

Y2 Zitrone

1 EL Créme fraiche

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de

Julia Lichtner
Nordische Fish-Cakes mit Rotkohl-Coleslaw

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kabeljau waschen, in Stiicke schneiden und mit Salz bestreuen.
Nach 5 bis 10 Minuten den Fisch trockentupfen und vom Uberschiissigen
Salz befreien. Zwiebel abziehen und in einem Mixer zerkleinern.
AnschlieBend den Kabeljau ebenfalls mit dem Mixer grob zerkleinern.
Frihlingszwiebel waschen und klein hacken. Petersilie und Dill
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone halbieren und ca. 1 EL
Saft auspressen. Ei aufschlagen.1,5 EL weiche Butter, Ei,
Frihlingszwiebel, Petersilie, Dill und Zitronensaft zu der Masse
hinzufligen und alles zerkleinern. Dann das Mehl hinzugeben und
vermischen. Die Masse mit nassen Handen zu kleinen Béllchen formen
und in Ol und der restlichen Butter goldbraun braten.

Laut WWEF ist der Kabeljau nur bedingt zu empfehlen. Er sollte aus
folgenden Fanggebieten stammen (Stand August 2022):

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Barentssee (l), Norwegische
See (Il) -Kustennahe Fischerei (Stellnetze, Langleinen)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Belte und Sunde (lllb & llic),
Westlich von Bornholm (llld.24), Zentrale Nordsee (IVb)
(Stellnetze)

Rotkohl waschen, in feine Streifen schneiden und mit Salz vermischen.
Das Salz in den Rotkohl einkneten. Etwas stehen lassen. Apfel waschen
und schalen. Rote Bete und Apfel in feine Streifen schneiden.

Den Rotkohl vom Salz befreien und zu der Roten Bete und dem Apfel
geben. Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Mayonnaise, Zitronensaft und Dill zum Rest geben
und alles gut vermischen. Mit Worcestersauce, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zitrone auspressen. Creme fraiche mit Zitronensaft und Pfeffer
abschmecken.

Coleslaw auf dem Teller drapieren, darauf einen Fish-Cake legen.
Daneben einen Loffel von der Créme fraiche geben und mit dem
Forellenkaviar garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Fleisch:

250 g Rindfleisch, aus der Hufte
2 Limetten

1 Chilischote

2 EL Sojasauce

1 EL Rohrzucker

Neutrales Ol, zum Anbraten
Fleur de Sel, zum Wirzen
Chiliflocken, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Salat:

1 Gurke

5 Cherrytomaten

4 Lauchzwiebeln

2 rote Zwiebeln

1 Chilischote

3 Zweige Koriander

3 Zweige Thai-Basilikum
3 Zweige Minze

1 Zitronengrasstange

Fiir das Dressing:
1 Limetten

2 EL Fischsauce

1 EL Sojasaue

1 EL brauner Zucker

Fiir die Garnitur:

1 Limette

1 Chilischote

50 g Cashewniisse
2 Zweige Koriander

kuechenschlacht.zdf.de
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Leon Schulz
Thailandischer Rindfleisch-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rindfleisch waschen und trockentupfen. Limette halbieren und den
Saft auspressen. Limettenschale abreiben. Chilischote 1angs halbieren
und klein hacken. Limettensaft, Sojasauce, Limettenabrieb, Chili und
Rohrzucker in eine Schiissel geben und gut vermengen. Fleisch darin ca.
10 Minuten marinieren.

AnschlieBend das Fleisch bis zum gewlinschten Gargrad in einer Pfanne
mit Ol anbraten.

Angebratenes Fleisch zum Schluss mit Fleur de sel und Chiliflocken
wirzen.

Gurke waschen und halbieren. Die Kerne mit einem Lo&ffel entfernen und
in mundgerechte Stiicke schneiden. Cherrytomaten waschen und
halbieren. Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Rote
Zwiebeln abziehen und ebenfalls in feine Ringe schneiden. Koriander,
Minze und Thai-Basilikum abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.
Zitronengras klein hacken. Chilischote l&ngs halbieren und fein hacken.

Alles in eine Schiissel geben und gut vermengen.

Limettenschale abreiben, Limette anschlieBend halbieren und den Saft
auspressen. Limettenabrieb und -saft mit Fischsauce, Sojasauce und
braunem Zucker in eine Schale geben und gut vermengen. Dressing tber
den Salat geben.

Limette in Scheiben schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Chilischote 1&ngs halbieren und hacken. Cashewniisse hacken.
Limette, Koriander, Chili und CashewnUlsse als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Belugalinsen:
80 g Belugalinsen

400 ml Gemiisefond

1 TL Salz

Fir die Kokossauce:
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

1 EL Butter

200 ml Kokosmilch
75 ml Sahne

75 ml Gemusefond

2 Stangen Zitronengras
2 Kaffirlimettenblatter
2 EL Fischsauce

Fir die geflammten
Friihlingszwiebeln:
4 Frihlingszwiebeln

1 EL Butter

Fiir die Jakobsmuscheln:
6 kiichenfertige Jakobsmuscheln
3 EL Butter

Meike Huber

Jakobsmuschel mit Belugalinsen, geflammter
Frihlingszwiebel und Kokossauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Gemisefond zum Kochen bringen und Salz hinzugeben.
Belugalinsen hineingeben und ca. 25 Minuten kochen lassen.
AnschlieBBend abgieBen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Kasserolle
mit Butter anschwitzen und mit Gemuisefond abléschen. Einreduzieren
lassen und dann Kokosmilch und Sahne hinzugeben. Kaffirlimettenblatter
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Chili halbieren, von
Scheidewanden und Kernen befreien und fein hacken. Halfte der Chili
und Kaffirlimettenblatter zur Sauce geben und einkochen lassen. Durch
ein Sieb passieren und nochmals einkochen lassen. Vom Herd nehmen
und mit dem Pdirierstab schaumig mixen.

Fruhlingszwiebeln putzen, auf ca. 10 cm Lange stutzen und zu den
Linsen geben. Kurz blanchieren. AnschlieBend in einer Pfanne mit Butter
schwenken, entnehmen und mit einem Flambierbrenner von allen Seiten
anflammen.

Jakobsmuscheln rautenférmig auf einer Seite einschneiden. Butter in
einer Pfanne zerlassen und etwas braun werden lassen. Jakobsmuscheln
zunachst auf eingeschnittener Seite anbraten, dann wenden und zum
Schluss ein paar Mal die warme Butter mit einem Loffel dariiber geben.

Jakobsmuscheln sind lauf WWF idealerweise aus diesem Gebiet zu
beziehen (Stand August 2022):

e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Norwegen (Hand-gesammelt)
e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27 (auBer Norwegen) (Hand-
gesammelt)

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Saibling:
2 Saiblingsfilets
1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Safransauce:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL kalte Butter

75 ml Sahne

75 ml Prosecco

125 ml Gefliigelfond

Y2 TL Safranfaden

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Spinat:

200 g Babyspinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

4 EL Gemisefond

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir Fregola sarda:
50 g Fregola sarda
Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Zitrone

Daniela Huttegger

Saiblingsfilet mit Safransauce, Fregola sarda und Spinat

Zutaten fiir zwei Personen

Saiblingsfilets waschen und wiirzen. Eine Pfanne mit Ol und Knoblauch
erhitzen. Den Fisch kross auf der Hautseite braten.

Laut WWF sind Saiblinge, Seesaiblinge und Bachsaiblinge aus
folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand August 2022):

* 1. Wahl: BIO- oder ASC-Label (Aquakultur)

« 1. Wahl: Osterreich, Schweiz (Aquakultur: Teichanlagen,

Durchflussanlagen)

* 1. Wahl: Island (Aquakultur: Durchflussanlagen)

* 1. Wahl: Europa (Aquakultur: Kreislaufanlagen)

* 1. Wahl: Schweden (Binnenfischerei)

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Mit Prosecco
abldschen und einreduzieren lassen. Gefligelfond hinzugeben. Sahne
hinzugeben. Safran hinzugeben sowie salzen und pfeffern. Kalte Butter
hinzugeben. Einkochen lassen und am Ende pdrieren.

Babyspinat waschen und trockentupfen. Schalotte und Knoblauch
abziehen. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und beides darin andiinsten.
Babyspinat hinzugeben. AnschlieBend mit Gemusefond abléschen und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Fregola sarda gar kochen.
Am Ende die Fregola sarda zu der Safransauce geben und
mitschwenken.

2 Zitronenscheiben als Garnitur flir den Fisch verwenden.
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Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




