» Die Kiichenschlacht — Meni am 29. September 2022 =
Tagesmotto ,,Deutsche Klassiker” mit Alfons Schuhbeck

Fiir die Kénigsberger Klopse:
250 g Hackfleisch vom Kalb

1 Brétchen vom Vortag

1 Zwiebel

1 Sardellenfilet ohne Haut

Y2 EL kleine Kapern

1 Ei

1 EL Butter

300 ml Milch

250 ml Kalbsfond

1 EL Apfelessig

1 EL Senf

2 EL Semmelbrésel

Y2 Bund Petersilie

2 Lorbeerblatter

2 Pimentkorner

2 Nelken

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

0 TIPP

kuechenschlacht.zdf.de

Waltraud Aigner
Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, eine Halfte fein schneiden und in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken
und hinzugeben. Brétchen in Milch einweichen, gut ausdricken und mit
Zwiebel, Petersilie und Hackfleisch vermengen. Ei aufschlagen.
Sardellenfilet und Kapern fein schneiden und mit dem Ei, Senf,
Semmelbrésel, einer Prise Muskat, Salz und Pfeffer zum Hackfleisch
geben und alles gut verkneten, damit eine homogene Masse entsteht.

Kalbsfond in einen Topf geben und mit Wasser auf ca. 1,5 Liter auffillen.
Restliche Zwiebelhalfte halbieren und mit je einem Lorbeerblatt und einer
Nelke bestlcken. Apfelessig dazugeben, salzen und Fond kurz
aufkochen. AnschlieBend Hitze reduzieren. Aus dem Hackfleisch kleine
Klopse formen, in den Topf mit Brihe geben und darin 15 Minuten ziehen
lassen.

Laut WWF sind Sardellen aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen
(Stand September 2022):

* 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Biskaya (VIII) (pelagische
Scherbrettnetze, Ringwaden)

« 2. Wahl: Ostlicher Mittelatlantik FAO 34: Marokko, Mauretanien,
Mittelmeer FAO 37: Nordliche Adria (GSA 17), Wildfang (alle
Fangmethoden)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Portugiesische Kiste (9.a),
Mittelmeer FAO 37: Balearen (GSA 5), Nordspanien (GSA 6),
Nérdliche Adria (GSA 17), Agais (GSA 22), Ringwaden



Fir die Kapernsauce:

1 Sardellenfilet ohne Haut
1 Zitrone

2 EL kleine Kapern

50 ml Sahne

1 EL Butter

50 ml WeiBwein

4 Zweige Petersilie

1 EL Mehl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Salzkartoffeln:

4 festkochende Kartoffeln
1 Lorbeerblatt

Salz, aus der Mihle

_

Butter in einer Pfanne zerlassen und Mehl hinzugeben. Gut verrihren bis
eine Mehlschwitze entsteht. Mit WeiBwein abléschen und etwas Brihe
von den Klopsen auffillen. Sahne dazu geben. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Mit den Kapern zusammen hinzugeben.
Zitrone abwaschen und Schale abreiben. Sauce mit Zitronenabrieb, Salz
und Pfeffer wirzen. Fertige Klopse darin einige Minuten ziehen lassen.

Kartoffeln schalen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser und
Lorbeerblatt garen. AnschlieBend abgieen und vierteln.

Kénigsberger Klopse in tiefen Tellern anrichten, Sauce und Salzkartoffeln
darliber geben, mit Petersilie bestreuen und servieren.



Fiir den Mini-Hackbraten:

250 g Rinderhackfleisch

1 Brétchen, vom Vortag

1 groBe Speisezwiebel

1 Karotte

1 groBBes Ei

Butter, zum Braten

400 ml Rinderfond

1 TL Dijon Senf

1 TL stiBer Senf

70 g Semmelbrosel

4 Zweige krause Petersilie
EdelstBes Paprikapulver, zum Wirzen
Salz, aus der Muahle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Semmelknodel:

150 g Brétchen, vom Vortag

50 g Speckwiirfel

1 groBe Speisezwiebel

1 Ei

150 ml Milch

50 g Butter + Butter, zum Braten
3 Zweige krause Petersilie

2-3 EL Weizenmehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Bratensauce:

Starke, zum Abbinden

EdelstBes Paprikapulver, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Nils Haubrich

Mini-Hackbraten mit Semmelkndédel und rahmiger Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Brétchen vom Vortag in Wasser einweichen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Hélfte
in einer Pfanne mit Butter andiinsten. Einen Teil Petersilie dazugeben
und mitandinsten. Karotte fein reiben. Angedlnstete Zwiebeln und
restliche rohe Zwiebeln gemeinsam mit ausgedricktem Brotchen,
Rinderhack, Karotte und Petersilie in einer Schissel zu einer Masse
verarbeiten. StiBen Senf und Dijon Senf dazugeben. Masse mit Salz,
Pfeffer, Paprikapulver und Chiliflocken abschmecken. Ei aufschlagen und
dazugeben. Je nach Konsistenz noch Semmelbrdsel dazugeben. Einen
Braten formen und kurz in einer Pfanne mit Butter anbraten. Braten in
eine Auflaufform geben und Rinderfond hinzugieBen. Den Braten-Sud fir
die Sauce spater aufbewahren und den Hackbraten fir 15-20 Minuten in
den Backofen geben.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zwiebel abziehen
und fein wirfeln. Zwiebel gemeinsam mit Speckwdrfel in einer Pfanne mit
Butter kurz anbraten, Petersilie hinzugeben und bei kleiner Hitze glasig
andunsten. Brétchen wirfeln. Butter mit Milch erhitzen, nicht aufkochen
und alte Brétchen UbergieBen. Masse aus Zwiebeln, Speck und Petersilie
dazugeben. Ei aufschlagen, dazugeben und zu einem Knédelteig
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und ggf. noch Mehl dazugeben.
Knddel formen und in einem Topf mit heiBem Salzwasser bei niedriger
Temperatur 15 Minuten garen.

Braten-Sud mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen und einkdcheln
lassen. Mit etwas Starke und Butter abbinden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Maultaschenteig:
300 g Mehl

3 Eier

1 TL Salz

3 EL Olivendl

Fiir die Maultaschen-Fiillung:
250 g Schweinefleisch aus der Schulter
1 gerducherte Bratwurst

50 g magerer Speck

1 Brétchen vom Vortag

150 g junger Spinat

1 Zwiebel

1 Ei

3 EL Butter

30 g Petersilie

2 L Rinderfond

3 EL Rapsaol

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Krauterseitlinge:

200 g kleine Krauterseitlinge
Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die dunkle Sauce:

1 Zwiebel

4 EL Tomatenmark

200 ml trockener Rotwein
500 ml Rinderfond

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin

2 Wacholderbeeren

1 EL Speisestarke
Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
8 schwarze Pfefferkdrner
Salz, aus der Mihle

Cornelia Eberwein

Gerollte schwabische Maultaschen mit Krauterseitlingen,
dunkler Sauce, Zwiebelschmelze und Feldsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten und in Folie verpackt
ruhen lassen.

Brotchen in Wasser einweichen und ausdriicken. Zwiebel schélen und mit
dem Speck wiirfeln. Beides in Rapsél andlinsten. Spinat kurz blanchieren
und abtropfen lassen, danach klein hacken. Schweinefleisch und
Bratwurst in den Fleischwolf geben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Eingeweichtes Brotchen mit Zwiebel, Speck, Spinat,
Schweinefleisch, Bratwurst und Petersilie sorgfaltig miteinander
vermischen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wirzen. Den
hergestellten Teig nun aus der Folie nehmen und diinn ausrollen.

Fallung gleichmaBig dinn auf dem Teig verteilen und zusammenrollen. Ei
aufschlagen, trennen und Eiweil3 auffangen. Teigrdénder mit dem Eiweil3
bestreichen. In gleichgroBe Maultaschen schneiden, R&nder etwas
zusammendriicken. Den Fond im Topf aufkochen, gerollte Maultaschen
hineingeben und auf kleiner Stufe gar ziehen lassen. Vor dem Servieren
Maultaschen in einer Pfanne mit Butter leicht anbraten.

Krauterseitlinge putzen und eventuell etwas kleiner schneiden. In Butter
anbraten und danach erst mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Ol goldbraun braten. Tomatenmark
hinzugeben und mit anrdsten. Mit Rotwein abléschen, kurz einkochen
lassen und Rinderfond dazugeben. Lorbeerblatt, ganze Pfefferkdrner,
Rosmarinzweig und Wacholderbeeren ebenfalls hinzufiigen und 20
Minuten auf niedriger Stufe mitkécheln lassen.

In einer Schissel Starke mit etwas Wasser glattriihren und zur Sauce
geben. Gewlirze abschdpfen und die Sauce dicklich einkochen lassen.
Zum Schluss mit Salz abschmecken.



Fir die Zwiebelschmelze:

1 Zwiebel

100 ml Rinderfond

1 TL gerauchertes Paprikapulver
Schnittlauch, zum Garnieren
Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat

100 g magerer Speck

8 Walnusskerne

50 ml weiBer Balsamicoessig
1 TL Dijon-Senf

100 ml Olivendl

2 EL Rapsaol

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

_

Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butter
anbraten. Mit Salz wiirzen und mit Paprikapulver bestreuen. Mit Fond
abldschen und leicht einkochen lassen. Zum Schluss Uber die
Maultaschen geben.

Fir die Garnitur Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine
Ringe schneiden.

Feldsalat putzen. Speck wiirfeln und in Raps6l anbraten. Walniisse
hacken, dazugeben und leicht résten. Aus Ol, Balsamico und Senf ein
Dressing herstellen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Feldsalat mit Speck, Walnissen und dem Dressing vermengen.

Maultaschen mit der Sauce und den Krauterseitlingen auf Tellern
anrichten. Zwiebelschmelze darauf geben und mit Schnittlauch garnieren.
Mit dem Salat zusammen servieren.



)

» Die Kiichenschlacht — Menii am 29. September 2022 =
Zusatzgericht von Alfons Schubeck

Fir den Strammen Max:

2 sehr groBe Scheiben Bauernbrot
4 Scheiben Hinterkochschinken
4 Wachteleier

2 Radieschen

6 Pimientos de Padrén

Y2 Avocado

2 kleine Tomaten

4 Brombeeren

4 kleine Cornichons

4 griine, entsteinte Oliven

4 Taggiasca-Oliven

2 EL Frischkase

Y4 Bund Schnitllauch

2 Zweige Dill

Butterbrotgewiirz, zum Wirzen
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Strammer Max

Zutaten fiir zwei Personen

Die Brotscheiben mit je einem EL Frischkase bestreichen und mit
Butterbrotgew(irz bestreuen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
in feine Ringe schneiden. Brot damit bestreuen. Je zwei Scheiben
Hinterkochschinken auf ein Brot geben. Avocado entkernen, schalen und
in Scheiben schneiden. Auf dem Brot anrichten. Tomaten waschen,
halbieren und ebenfalls auf dem Brot anrichten.

Eine beschichtete Pfanne bei milder Temperatur erhitzen, Butter darin
zerlassen und leicht salzen. Wachteleier mit einem Zackenmesser
vorsichtig aufschlagen und auf einem Teller oder Tasse in eine
beschichtete Pfanne mit etwas Ol hineingleiten lassen, dabei Eigelbe
nicht verletzen. Bei milder Hitze die Eier mehr ziehen als braten lassen.

Pimientos de Padron in einer Pfanne mit Ol anbraten und mit Salz
wirzen. Jeweils 2 Spiegeleier auf ein Brot geben. Grine Oliven halbieren
und mit den Taggiasca-Oliven hinaufgeben. Brombeeren darauf
anrichten. Radiesschen waschen und in diinne Scheiben schneiden. Dill
abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Cornichon langs
halbieren. Den Strammen Max mit Pfeffer wiirzen und mit Dill,
Radiesschenscheiben, je zwei Cornichons belegen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit Pimientos de Padrén anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



