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= Die Kiichenschlacht — Menu am 12. Dezember 2022 =
»Adventliches Leibgericht“ mit Mario Kotaska

Fir die Rehmedaillons:

4 Rehmedaillons, a 60 g, aus dem
Ricken

1 Orange

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

4 Pimentkorner

100 g Butter

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Fir das Cranberry-Chutney:
150 g Cranberries

1 Limette

1 Orange

10 g Ingwer

50 ml roter Portwein

50 ml Balsamicoessig

100 g brauner Zucker

1 TL Senfkdrner
Chiliflocken, aus der Muhle
Salz, aus der Mihle

Fir den Spitzkohl:

2 Spitzkohl

2 Scheiben Bacon

100 ml Sahne

2 Zweige Majoran

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Krauter-Gremolata:
Y2 Bund Petersilie

Y2 Bund Kerbel

Y2 Bund Schnittlauch

1 Zitrone

100 g Butter

75 g Panko

20 g gemahlene Mandeln
Salz, aus der Mihle

Andrea Schonfelder

Rehmedaillons mit Cranberry-Chutney, Spitzkohl und
Krauter-Gremolata

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Orangenschale in Zesten
abreiBen. Rehmedaillons mit Salz wiirzen und in einer Pfanne in 2 EL Ol
von beiden Seiten kraftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen, flr 20
Minuten in den Ofen geben. Danach in der Reh-Pfanne die Butter
zusammen mit den Gewdrzen, Krautern und etwas Orangenzesten
braunen. Rehmedaillons in die Pfanne kurz zurlickgeben und
aromatisieren.

Cranberries waschen. Orangen- und Limettenschale in Zesten abreiBen
den Saft der ganzen Limette und halben Orange auspressen. Ingwer
schélen und fein reiben. Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen.
Cranberries zugeben und kurz darin schwenken. Limettensaft,
Orangensaft, Ingwer, Senfkérner, Portwein und Balsamico zugeben und
ca. 10 Minuten einkécheln lassen. Mit Chiliflocken und Salz wirzen und
mit einem Pirierstab zur gewlinschten Konsistenz verarbeiten. Orangen-
und Limettenzesten einarbeiten.

Spitzkohl waschen, Strunk herausschneiden und klein schneiden. Bacon
in feine Wrfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslassen. Den
geschnittenen Spitzkohl zum Speck hinzugeben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen, mit der Sahne aufgieBen und ca. 5 Minuten einkochen
lassen. 3 Majoranblattchen zum Garnieren beiseitelegen, mit den Ubrigen
Blattern den Spotzkohl abschmecken.

Butter in der Pfanne aufschdumen. Panko und gemahlene Mandeln mit in
die Pfanne geben und anrdsten, bis die Brdsel eine goldbraune Farbe
annehmen, mit Salz abschmecken.

Ca. 1 TL Zitronenschale fein abreiben. Petersilie und Kerbel zupfen und
fein hacken. Schnittlauch in feine Rdllchen schneiden. Krauter mit dem
Zitronenabrieb zur Brdselmischung geben und mit Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Wirsingroulade:
1 Wirsingkohl

2 Entenkeulen

1 Entenleber

100 ml Sahne

1 Ei

2 getrocknete Aprikosen
1 Zweig Majoran

2 EL Pinienkerne

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

Fiir den Miso-Rahm:
50 g Créme fraiche
100 ml Entenfond

1 TL Misopaste

Fiir die Gnocchi-Knddel:
250 g festkochende Kartoffeln
1 Ei

75 g Mehl

25 g Kartoffelmehl

Mehl, fir die Arbeitsflache

Y2 TL Salz

Salz, aus der Mlhle

Fir die Flllung:

100 g frischer Babyspinat
2 Knoblauchzehe

100 g Ziegenfrischkase
50 g Parmesan

Butter, zum Anbraten

50 g Pinienkerne

15 g Petersilie

3 EL neutrales Ol
Cayennepfeffer, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle
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Michael Hasselbusch

Weihnachtliche Wirsingroulade von der Ente mit Miso-
Rahm, Austernpilzen und gefiillten Gnocchi-Knédeln

Zutaten fiir zwei Personen

Vom Wirsingkohl pro Person ein schénes Blatt abziehen, in Salzwasser
blanchieren, herausnehmen und die dicken Rippen herausschneiden.
Von den Entenkeulen das Fleisch auslésen. Ausgeldstes Entenfleisch
sowie die Leber von Sehnen befreien. Die Hélfte des Entenfleisch mit
dem Messer klein hacken und fir spater aufbewahren. Die andere Halfte
des Entenfleisch und die Leber salzen. Beides mit Sahne und dem Ei mit
einem Mixstab purieren.

Pinienkerne grob hacken, Aprikosen in kleine Wirfel schneiden. Majoran
hacken, sodass ein Essléffel entsteht. Pinienkerne, Aprikosen und
Majoran mit dem gehackten Entenfleisch und der purierten
Entenfleischmasse zu einer Art Farce vermischen, mit Salz, Pfeffer und
Zimt abschmecken. Das Kohlblatt mit etwa 3 Essléffel der Entenfarce
einstreichen, von unten nach oben einrollen, etwa bei der Halfte die
Seiten des Kohlblattes einschlagen, dann fertig aufrollen.

Rouladen mit etwas Entenfond und eingeriihrter Misopaste in einen
Bréater geben, einmal kurz aufkochen und zugedeckt bei kleinster Flamme
ca. 10-15 Minuten garziehen lassen. Dann die Rouladen herausnehmen.

Miso-Entensud passieren und mit etwas Creme fraiche verriihren. Kurz
aufkochen lassen und an die Seite stellen.

Kartoffeln schélen, klein schneiden und fiir ca.15-20 Minuten je nach
GréBe in Salzwasser garkochen. Dann durch eine Kartoffelpresse
dricken und ausdampfen lassen. Ei trennen und dabei das Eigelb
auffangen. Sobald die Kartoffeln etwas abgekuhlt sind, Mehl, Eigelb und
Salz hinzugeben und mit den gepressten Kartoffeln verkneten. Danach
I6ffelweise das Kartoffelmehl einarbeiten, bis der Teig nicht mehr klebrig
ist.Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer etwa 3 cm dicken
Rolle formen. Diese zunachst in etwa 3 cm lange Stlcke schneiden,
anschlieBend mit bemehlten Handen leicht flach driicken.

Knoblauch abziehen und die Hélfte hacken. Spinat, Petersilie und
Pinienkerne ebenfalls hacken. Parmesan fein reiben und mit
Ziegenfrischkase, Knonlauch, Spinat, Pinienkernen und Petersilie
grundlich vermischen. Die Masse mit Salz und Cayennepfeffer wirzen
und zu etwa 1 cm kleinen Kugeln formen. Jeweils eine K&se-Krauter-
Kugel in die vorbereiteten Teigstiicke legen und mit dem Teig zu einem
geschlossenen Gnocchi umhdllen.

Etwas Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Gnocchi-Knddel in
heiBen Ol ca. 8 Minuten goldbraun anbraten.



Fiir die Austernpilze:

4 Austernpilze

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Pilze putzen. Butter in einer Pfanne nicht zu heil3 werden lassen und die
Austernpilze kurz 2-3 Minuten von jeder Seite anbraten, danach salzen
und pfeffern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Tagliatelle:
100 g Semola

100 g Mehl, Type 00
2 Eier

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Fir die Gewiirzapfel:

150 g sauerliche Apfel, z.B. Boskop
50 ml Portwein

150 ml Rotwein

2 Zimtstangen

2 Lorbeerblatter

2 Sternanis

Y2 EL Speisestarke

1 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Wacholdersauce:
1 Schalotte

7 Wacholderbeeren

200 ml Wildfond

2 EL WeiBwein

25 ml Schlagsahne

1 EL Créme fraiche

1 EL Butter

1 EL Starke

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Saltimbocca vom Hirsch:
4 Hirschrickenmedaillons a 80 g

4 Scheiben Parmaschinken

1 Zweig Salbei

3 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Brigitte Jimenez-Guder

Saltimbocca vom Hirsch mit Tagliatelle, Wacholdersauce
und Gewirzapfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Ein Ei trennen und das Eigelb auffangen. Semola, Mehl, ein Eigelb, ein
ganzes Ei, Ol und Salz vermengen und zu einem festen Teig kneten. In
Klarsichtfolie einwickeln und ca. 15 Minuten in den Kihlschrank geben.
Den Tag danach auspacken und mit der Nudelmaschine zu Tagliatelle

formen. Ca. 4 Minuten in kochendem Salzwasser al dente garen.

Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und die Viertel in
jeweils 3 Spalten schneiden. Zucker in einem flachen breiten Topf bei
mittlerer Hitze karamellisieren. Weine und Gewi{rze dazugeben und auf
die Halfte einkochen. Starke mit 1 EL kaltem Wasser glatt rihren.
Gewirze entfernen und den Sud unter Rihren mit der Starke binden.
Apfelstiicke nun dazugeben und 5-6 Minuten bei schwacher Hitze garen.
Mit Salz wirzen.

Schalotte abziehen und sehr fein wiirfeln. Butter in einem kleinen Topf
zerlassen und die Schalotte darin glasig andiinsten. Mit Wein und
Wildfond abléschen und auf ein Drittel einkochen. Sahne, Créme fraiche,
Wacholderbeeren, Salz und Pfeffer dazugeben. Starke mit etwas kaltem
Wasser verriihren und hinzugeben. Erneut auf die Halfte einkochen und
die Sauce mit dem Purierstab purieren. Durch ein Sieb in einen anderen
Topf streichen und die Sauce warm stellen. Zum Schluss schaumig
aufschlagen.

Medaillons einzeln zwischen Frischhaltefolie legen und vorsichtig 2-3 mm
ddnn klopfen. Folie wieder entfernen. Fleischscheiben jeweils auf einer
Halfte mit je einer Scheibe Schinken und einem Salbeiblatt belegen,
etwas (iberklappen und mit Holzstabchen zusammenstecken. Ol in einer
groBen beschichteten Pfanne erhitzen. Fleisch salzen, pfeffern und pro
Seite 3 Minuten bei starker Hitze darin braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Rinderfilet:

200 g Rinderfilet

2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Steckriibenstampf:
400 g Steckribe

150 ml Apfelsaft

50 g Sushi-Ingwer

100 g Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Bohnen-Apfel-Salat:
100 g Kenia Bohnen

1 Apfel

2 Bund Bohnenkraut

3 EL Apfelessig

Salz, aus der Muhle
Eiswasser

Fiir die Portwein-Schalotten:
3 Schalotten

200 ml roter Portwein

50 ml Himbeeressig

1 Zimtstange

1 Lorbeerblatt

50 g Butter

Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle

Fuir die Garnitur:

Bohnenkraut, zum Garnieren
Essbare Bliten, zum Garnieren
Grobes Meersalz, zum Garnieren
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Robin Hergel

Rinderfilet mit Steckriibenstampf, Portwein-Schalotten
und Bohnen-Apfel-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit Olivendl bepinseln und richtig hei3 werden lassen. Das
Fleisch dann von beiden Seiten scharf anbraten. Je nach Dicke noch kurz
bei mittlerer Hitze weiterbraten. Danach fir 5-10 Minuten bei 150 Grad in
den Ofen geben, bis eine Kerntemperatur von 55-56 Grad erreicht ist.
Aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und 3 Minuten nachziehen
lassen. Vor dem Servieren aufschneiden und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Steckrlibe schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Einen Teil
der Butter in einem Topf zerlassen. Steckribenwiirfel dazugeben und
farblos anbraten. Leicht salzen und mit Apfelsaft abléschen. Topf
abdecken und Steckrlbe fiir 15-20 Minuten weichkochen lassen. Die
restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, brdunen und eine Nussbutter
herstellen. Sushi-Ingwer fein hacken.

Gekochte Steckrubenwirfel nun durch eine Kartoffelpresse driicken und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend Nussbutter und Ingwer
dezent dazugeben.

Enden der Bohnen entfernen und die Bohnen in kleine Ringe schneiden.
Apfel um das Kerngehause herum in Scheiben schneiden und fein
wirfeln. Bohnen in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren und
anschlieBend in Eiswasser abschrecken. Bohnenkraut hacken.

Bohnen, Apfelwirfel und Bohnenkraut in einer Schiissel zu einem Salat
vermengen und mit Salz und Essig abschmecken.

Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen, Schalotten darin scharf anbraten und salzen. Aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen.

Portwein in einer neuen groBBen Pfanne erhitzen. Himbeeressig,
Zimtstange und Lorbeerblatt hinzugeben und auf die Halfte reduzieren
lassen. AnschlieBend durch ein Sieb geben und die Butter hinzugeben.
Nochmal aufkochen lassen. Gebratene Schalotten dazugeben und 3-5
Minuten kdcheln lassen.

Gericht mit Bohnenkraut und Bllten garnieren, mit Saz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Zweierlei vom Stockfisch:
500 g eingeweichter gesalzener
Baccalhau

2 mehligkochende Kartoffeln

5 Knoblauchzehen

1 Liter Milch

Fur die Brandade:

150 ml Olivendl

Szechuan Pfefferkdrner, zum Wiirzen
Salz, aus der Mihle

Fir die Ballchen:

1 Peperoni

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone

1 Ei

3 Zweige Petersilie

3 EL Mehl

Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Salsa verde:

1 Scheibe WeiBbrot

1 Knoblauchzehe

2 Sardellen

1 EL Kapern, in Salz eingelegt
1 Bund Petersilie

3 EL WeiBweinessig

100 ml Olivendl

Fir die Garnitur:

1 Peperoni

1 TL Zucker

1 TL WeiBweinessig
Salz, aus der Mihle

DEKUCHEN
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Matilde Keizer

Zweierlei vom Bacalhau: Brandade & Frittierte Ballchen
mit Salsa verde

Zutaten fiir zwei Personen

Die Haut von dem Fisch entfernen und den Fisch in Stlicke schneiden.
Kartoffeln schalen und in Stlicke schneiden. Knoblauch abziehen.

Fisch, Knoblauch und Kartoffeln mit Milch zum Kochen bringen. Weiter
kochen bis die Kartoffeln nach ca. 10 Minuten weich sind. Sobald der
Fisch und die Kartoffeln gar sind, beides mit allen Knoblauchzehen aus
der Milch nehmen und die Milch aufbewahren. Zwei Knoblauchzehen fir
die Brandade aufbewahren, die anderen entsorgen.

Die Halfte vom gegarten Fisch in einen kleinen Topf geben. Die Halfte der
Kartoffeln und zwei der Gbrig gebliebenen Knoblauchzehen dazugeben.
Mit einem Holzl6ffel zermatschen. Etwas von der Gbrigen Milch
hinzugeben und immer weiter rihren, danach Olivendl dazugeben.
Abwechselnd Milch und Olivendl weiter dazugeben und weiterriihren, bis
eine Masse entsteht, die noch Stlicke hat. Am Ende mit wenig Salz
wirzen und bis zum Servieren kihl stellen. Zum Schluss mit Olivendl und
Szechuan Pfeffer abschmecken.

Die tbrige Halfte der Kartoffeln mit einer Kartoffelpresse auspressen.

Petersilie klein schneiden und dazugeben. Peperoni sehr fein schneiden,
je nach Scharfegrad ganz oder nur die Halfte hinzufligen. Zitronenschale
einer halben Zitrone abreiben und dazugeben. Knoblauchzehe abziehen
und hineinreiben. Alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Ubrigen Fisch und das Ei dazugeben und untermischen. Aus der
Fischmasse kleine Ballchen formen und in Mehl wélzen. Kurz ruhen
lassen und danach in heiBem Ol frittieren.

Die Rinde von dem WeiBbrot entfernen und das weiche Brot in Stlicke
schneiden. In WeiBweinessig einweichen. Knoblauchzehe abziehen.
Sardellen, Kapern und Knoblauch in einen Multizerkleinerer geben. Brot
ausdriicken und dazugeben. Alles kleinmixen. Petersilie dazugeben.
Olivendl langsam zwischendurch beim Mixen hinzufligen und zu einer
Sauce weitermixen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alle Zutaten mit einem Stabmixer pirieren und als Garnitur lber die
Béllchen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Hasenfilet im Haselnuss-
Mantel:

2 Hasenfilets, a 200 g

60 g gehackte gerdstete Haselniisse
1 TL gemahlenes Paprikapulver

1 Prise Spekulatiusgewurz

2 EL Butterschmalz

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Cranberry-Walnuss-Paste:
150 g getrocknete Cranberries

2-3 TL Zucker

5 Walnusskerne

4 EL Walnussol

1 Prise gemahlene Nelken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den zerpfliickten Rosti:

6 mehligkochende Kartoffeln

2 Zweige Thymian

2 EL Butter

3 EL Rapsol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Krauter-Coulis:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

50 ml Sahne

2 EL Créeme fraiche

50 ml Gemusefond

60 g Petersilie

2 Zweige Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Julian Reinders

Hasenfilet im Haselnuss-Mantel mit Cranberry-Walnuss-
Paste, zerpfliicktem Résti und Krauter-Coulis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einer kleinen Schale die gehackten Haselnlisse mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver und Spekulatiusgew(rz vermischen. Die Hasenfilets in
Olivendl beidseitig wenden. Danach in der Haselnuss-Mischung wélzen
und andriicken, so dass viel davon am Filet haften bleibt. Butterschmalz
in die heiBe Pfanne geben und die Filets rundherum kurz scharf
anbraten, vorsichtig wenden. Sobald das Fleischthermometer 54 Grad
erreicht hat, aus der Pfanne nehmen und fiir ca. 20 Minuten im Ofen
garziehen lassen.

Die getrockneten Cranberries vor der Zubereitung 10-15 Minuten in
Wasser einweichen, danach das Wasser abgie3en. 200 ml Wasser und
den Zucker aufkochen. Die eingeweichten Cranberries darin einkochen,
bis nur noch wenig Wasser vorhanden ist. Danach den Topf beiseite
stellen und den Inhalt in einem Messbecher abkiihlen lassen.
Walnusskerne klein hacken und zusammen mit dem Walnussél in den
Messbecher geben. Mit einem Plrierstab eine homogene Masse
herstellen und diese mit gemahlenen Nelken, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Eine groBe Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln schalen und Gber eine grobe
Reibe hobeln. 1,5 Essléffel Ol in die Pfanne geben, die Halfte der
gehobelten Kartoffeln in der gesamten Pfanne verteilen und goldbraun
anrdsten. In der Zwischenzeit oben auf den Résti Salz, Pfeffer und
abgepflickte Thymianblatter geben. AnschlieBend einen Essléffel Butter
auf den groBBen Rdésti geben und ihn wenden. Nachdem auch die
Unterseite goldbraun ausgebacken ist, Rdsti mit einem Pfannenwender in
kleine Teile rupfen und am Ende mit einer viereckige Anrichteform
ausstechen. Fir die zweite Portion den Vogang wiederholen.

Petersilie und Rosmarin in heiBem Wasser kurz blanchieren, abtropfen
lassen und ausdriicken. Rosmarinnadeln abzupfen. Schalotten und
Knoblauchzehe abziehen und in kleine Wirfel schneiden. Fond in einem
Topf mit Sahne, Schalotten und Knoblauch zum Kochen bringen und die
Temperatur auf die Halfte reduzieren. Petersilienblatter, Rosmarinnadeln
und Creme fraiche unterrihren und alles zwei Minuten kécheln lassen.
Die eingekochte Masse in einem schmalen Gefa purieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



