= Die Kiichenschlacht — Menii am 23. Februar 2021 =
Vorspeise mit Mario Kotaska

Fir die Cocktail-Garnelen:

100 g kleine vorgegarte Garnelen
1 Ei

1 TL mittelscharfen Senf

1 EL Schmand

3 EL Ketchup

1 EL Tomatenmark

4 cl Cognac

1 Zitrone, Saft

250 ml Rapsol

Chilisalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado

1 Limette, Saft

Chilisalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die gebratene Garnele:

2 Riesengarnelen, kichenfertig, ohne
Schale

1 Zitrone, Saft

Etwas Ingwer

1 TL Butter

1 Zweig Thymian

Olivendl, zum Braten

Chilisalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Avocado-Wasabi-Creme:
1 reife Avocado

1 EL Mayonnaise (von oben)

1 EL Schmand

1 TL Wasabipaste

1 Limette, Saft

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Kathrin Deininger
Zweierlei von Garnele und Avocado mit Sesam-Cracker

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Gourmet Stufe Umluft mit Ober/- Unterhitze
vorheizen. Ei mit Senf, Zitronensaft, Rapsdl, Salz und Pfeffer in ein hohes
Gefal fullen. Purierstab auf den Boden setzen und anstellen. Sobald die
Masse zu emulgieren beginnt, den Purierstab ganz langsam nach oben
ziehen. Nochmals abschmecken.

Aus einem Teil der Mayonnaise mit Schmand, Ketchup, Tomatenmark,
Cognac, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer eine Cocktailsauce
herstellen. Mit den Garnelen vermischen und den anderen Teil der
Mayonnaise fir die Avocado-Creme aufbewahren.

Avocado schalen und Fruchtfleisch I6sen. Mit einem Messer kleinhacken
und mit Limettensaft, Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Im Ring
anrichten. Garnelen Cocktail auf der Guacamole anrichten.

Garnelen in heiRem Olivendl mit dem Zweig Thymian anbraten. Mit
Zitronensaft abléschen. Salzen und pfeffern. Ingwer in Scheiben
schneiden und zusammen mit Butter am Ende der Garzeit mit in die
Pfanne geben. Die Garnelen sollten schon glasig sein.

Avocado mit Mayonnaise, Schmand und Wasabipaste mithilfe eines
Pirierstabes purieren. Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. In
einen Spritzbeutel fullen. Creme punktuell um die gebratene Garnele
spritzen.



Fiir den Cracker:

100 g Dinkelmehl

50 ml warmes Wasser

2,5 EL Sonnenblumendl

2 EL heller Sesam

1 EL schwarzer Sesam

Fleur de Sel Flocken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Dill
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Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Zwischen einem
Backpapier hauchdiinn ausrollen. Auf ein Backblech geben. Mit Fleur de
Sel bestreuen. Fur ca. 12 Minuten im Ofen goldgelb backen. Auskihlen
lassen und in Stlicke brechen.

Dill abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Suppe:

250 g Siufkartoffeln

100 g Mohren

50 g Knollensellerie

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft

10 g Ingwer

1 Stangel Zitronengras
250 ml Gemusefond

200 ml Kokosmilch

Y EL Tahini

1 EL Olivendl

1 Zweig krause Petersilie

1 Zweig Koriander

1 EL weille Sesamkdrner

1 EL schwarze Sesamkorner
1 TL Currypulver
Chiliflocken, aus der Miihle
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Hithnchen:

150 g Hihnerbrust

2 EL Olivenol

Chiliflocken, aus der Miihle
Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnelen:

6 mittelgroRe Garnelen, kiichenfertig
2 Stangel Zitronengras

1 Zitrone, Saft

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Toast:
2 Scheiben Toastbrot
50 g geriebener Cheddar

Fur die Garnitur:
50 g Creme fraiche
Gerdstete Kokos-Chips

PN

SuRkartoffel-Suppe ,,Surf and Turf“ mit Kasetoast

Gerhard NiiBlein

Zutaten fiir zwei Personen

Die SiRkartoffeln und Moéhren sowie Sellerie schalen, waschen und in
kleine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
hacken. Ingwer schalen und fein reiben.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch zugeben und
zwei Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. StfRRkartoffel- und Méhrenwdirfel
sowie Ingwer und Sellerie zufugen, kurz mitschwitzen. Fond und
Kokosmilch angieen, Stange Zitronengras, Tahini und Zitronensaft
hinzugeben und bei mittlerer Hitze 20 bis 25 Minuten kdcheln lassen.
Anschliel3end den Zitronengrasstangel aus der Suppe entfernen.

Suppe mit Curry, Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und mit einem Plrierstab
fein pirieren.

Petersilie und Koriander feinhacken. Sesamkdérner mit Petersilie und
Koriander vermischen.

Hdhnerbrust in kleine Wiirfel schneiden. In einer Schissel Olivendl mit
Chiliflocken und etwas Salz mischen und Hihnchen darin marinieren.

Hldhnchen scharf anbraten und warmhalten.

Garnelen entlang des Riickens einschneiden, jeweils schwarzen
Darmfaden entfernen. Garnelen waschen, trocken tupfen. Zitronengras
langs halbieren. Je 2 Garnelen auf 1 Holzspiel3 und 1 Zitronengrashalfte
stecken. Ol in einer Pfanne erhitzen, GarnelenspieRe darin 3 bis 4
Minuten von beiden Seiten braten. Mit Zitronensaft betraufeln. Salzen und
pfeffern.

Toastbrot in der Pfanne résten. Brot auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mit dem geriebenen Kase bestreuen, und den
Késetoast unter dem Backofen-Grill goldbraun rdsten.

Suppe anrichten, Créme fraiche in die Mitte geben, Petersilien-Sesam-
Koriandermischung drlberstreuen. Mit gerOsteten Kokos-Chips verzieren.
GarnelenspielRe auf Suppenteller drapieren. Hahnchen in die Suppe
geben. Dazu in Dreiecke geschnittenen Kasetoast servieren.



Fir das Rindertatar:

200 g Rinderfiletspitze

Y2 Schalotte

1 Anchovis

1 Ei, Eigelb

Y2 TL feiner Senf

Y2 EL Cognac

Y2 EL Ketchup

2 Cornichons

1 TL Kapern + einige zum Garnieren
Cayennepfeffer

EdelsiiRes Paprikapulver

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Mayonnaise:

1 Limette, Abrieb & Saft

1Ei

1 TL Senf

250 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Dressing:

1 rote Chilischote

3 EL Reisessig

1 EL Agavendicksaft

3 EL Erdnussol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

1 kleine Nashi Birne
Y kleine rote Zwiebel
2 Stangen Sellerie

Y. Limette, Saft
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Beatrice Blank

Rindertatar mit Nashi-Sellerie-Salat, Limetten-
Mayonnaise und selbstgebackenem Buttermilch-
Brotchen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Fleisch kleinschneiden und mit Paprikapulver und Zucker einreiben.
In den Fleischwolf geben und danach auf Eiswirfeln kaltstellen.

Ei trennen und Eigelb mit Senf, Cognac und Ketchup verrihren.

Schalotte abziehen und mit Cornichons, Kapern und Anchovis fein
hacken und unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer kraftig
wirzen. Das fein geschnittene Rindfleisch zufiigen, vermengen und
nochmal scharf abschmecken.

Alle Zutaten in ein hohes Gefalt geben und mit einem Stabmixer zur
Mayonnaise hochziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Chili entkernen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Mit Essig und
Agavendicksaft verquirlen, salzen und pfeffern und Erdnussol
unterrtihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Birne schalen, entkernen und in feine Wirfel schneiden. Mit Limettensaft
betraufeln. Sellerie waschen schalen und in feine Scheiben schneiden.

Zwiebel abziehen und in feine Wirfel schneiden.

Alles vermischen und mit dem Dressing vermischen. 10 Minuten ziehen
lassen.



Fur die Buttermilch-Brétchen:
90 g Weizenmehl

35 g Vollkornweizenmehl

20 g feine Haferflocken

Y2 EL Butter

125 ml Buttermilch

Y2 TL Natron

2 TL Backpulver

Y2 TL Zucker

¥ TL Salz
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Die Mulden eines Mini-Muffinbleches einfetten.

Trockene Zutaten vermengen. Butter unterreiben. Buttermilch
dazugiefRen und vermengen. Teig in die Mulden des Muffinbleches
geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 13 Minuten backen.

In je zwei kleinen Servierringen Salat und Tartare anrichten. Mit Kapern
garnieren. Dazwischen ein Brotchen platzieren. Mayonnaise in einen
Spritzbeutel fiillen und daneben spritzen. Alles servieren.



Fiir das Carpaccio:
200 g frische Rote Bete
100 g Feldsalat

1 Birne

25 g Kurbiskerne

50 g Walnisse

1 TL Butter

Neutrales Ol

25 g Zucker

Fur die Sauce:

1 Schalotte

Ya TL Honig

¥ TL Senf

1 % EL Balsamico

2 % EL neutrales Ol

Rote Bete Saft, aus dem Carpaccio
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Teig:
150 g Mehl

2 Eier

1 EL Olivendl
1TL Salz

Fur Fiillung eins:

200 g Pistazien, ohne Schale
100 g Walnusse

200 g Parmesan

1 Ei, Eigelb

1 Bund glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Jan-Hendrik Oelrichs

Rote-Bete-Birnen-Carpaccio mit zweierlei Mezzelune und
Honig-Senf-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Walnlsse grob mahlen. Kurbiskerne und grob gemahlene WalnUsse in
einer Pfanne trocken rosten, herausnehmen und beiseite stellen.

Zucker mit zwei Essl6ffeln Wasser in einem Topf aufkochen, Kirbiskerne
zugeben und mit einem Holzloffel kraftig umrihren bis der Zucker
karamellisiert und flissig wird. Butter unterrihren. Auf Alufolie gief3en und
rasch verstreichen. Abkuhlen lassen. Frische rote Beete hauchdiinn
schneiden und mit auf die Alufolie geben. Im Ofen fir 10 Minuten backen.
Salat waschen und trockenschleudern. Rote Bete auf einem Teller
anrichten und den Feldsalat sowie geschnittene Birnen dartber geben.

Schalotte abziehen und feinwurfeln. Balsamico mit Salz und Pfeffer
verriihren. Honig und Senf hinzugeben. Ol hinzugeben. Ganz zum
Schluss die fein gewurfelten Schalotten und den rote Bete Saft aus dem
Ofen hinzugeben.

Mehl in eine Schussel geben. In der Mitte eine Mulde formen und Salz
sowie Eier und Ol hineingeben. Kraftig verrithren.

Ei trennen. Parmesan reiben und mit Pistazien, WalnUsse,
Muskatnussabrieb, Salz, Pfeffer und dem Eigelb in einer
Kichenmaschine zu einer feinen Paste verarbeiten. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und dazugeben.



Fiir Fiillung zwei:

250 g braune Champignons

1 kleine Schalotte

100 g Ricotta

30 g Parmesan (Parmigiano Reggiano)
1 Ei, Eigelb

1 TL Butterschmalz

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

%/’

Champignons putzen, kleinschneiden und in der Pfanne mit
Butterschmalz so lange angebraten, bis sie recht trocken sind. Schalotte
abziehen, kleinschneiden und kurz mit anschwitzen. Parmesan reiben.
Abgekihlt mit dem Ricotta und dem Parmigiano vermischen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat grob abschmecken. Einige Zeit durchziehen lassen.
Dann das Eigelb untermischen.

Carpaccio anrichten. Rollen aufschneiden und nebeneinander auf dem
Teller anrichten. Petersilie und etwas Dressing driiber geben und
servieren.



Fiir den Salat:

150 g Feldsalat

1 nicht zu weiche Birne
1-2 rote Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

1 EL weiler Balsamessig
1 TL sifRer grober Senf

1 TL Dijonsenf

2 EL Birnensaft

60 g Walnusse

1 EL Butter

1 %2 EL feines Olivendl
Etwas Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Ziegenkase:

3 Ziegenfrischkasetaler

3 EL feiner Rohrzucker aus Zuckerrohr
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Waffeln:

110 g Butter

4 Eier

125 ml Buttermilch

225 g Weizen-Mehl, Type 550

2 TL Natron

80 g Sesamsaat

150 g durchwachsene Speckwdrfel
100 g griine Oliven, ohne Stein

1 TL Tomatenmark
Speck-Schwarte, zum Einreiben
1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Kurkuma

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Jutta Nicolaus

Wingertsalat mit gratiniertem Ziegenfrischkase und
herzhaften Waffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Salat gut waschen und abtropfen lassen

Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden, Knoblauch abziehen, fein
schneiden und beides kurz in Olivendl diinsten.

Birne waschen, in Spalten schneiden und kurz in warmer Butter braten.

Walnlsse grob gehackt in einer Pfanne mit Zucker résten und leicht
karamellisieren lassen.

Mit Senf, Essig, Ol, Birnensaft, Salz und Pfeffer ein Dressing herstellen.
Feldsalat mit dem Dressing vermischen.

Ziegenfrischkasetaler mit Pfeffer wiirzen, mit Zucker bestreuen und mit
dem Bunsenbrenner gratinieren.

Weiche Butter und Eier verriihren. Mehl mit Natron gemischt zusammen
mit der Buttermilch unterriihren. Sesamsaat, Gewlrze, Speck und
kleingeschnittene Oliven untermischen. Teig etwas ruhen lassen.
Waffeleisen vorheizen; mit Speckschwarte einreiben; einen groen Loffel
des zahflussigen Teigs einflllen und goldbraun backen.

Den Feldsalat mit Walntssen bestreuen und zusammen mit
Frischkasetalern anrichten. Die Waffeln dazu reichen und servieren.



