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» Die Kiichenschlacht — Menu am 08. Marz 2021 =
Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fiir das Zanderfilet:

500 g kuchenfertiges Zanderfilet,
mit Haut

1 Knoblauchzehe

Y, Zitrone

1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin

1 frisches Lorbeerblatt

50 g Mehl

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

0

Fir den Safran-Vanille-Schaum:

0,1 g Safranpulver, aus dem D&schen
1/3 Vanilleschote

2 Schalotten

1 EL Butter

100 g Sahne

150 ml Gemusefond

4 EL weilRer Balsamicoessig

1 EL schwarze Pfefferkorner

Salz, aus der Mihle

PROFI
TIPP

Fiir die Pommes carrées:
5 mdglichst groRe Kartoffeln
1 EL Speisestarke

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Johanna Putensen

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet mit Safran-Vanille-
Schaum, Pommes carrées und cremigem Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zander auf Graten kontrollieren, waschen, trockentupfen und in zwei
schone Filetstiicke schneiden. Auf beiden Seiten salzen und die Fleisch-
Seite mit Zitronensaft betraufeln, die Hautseite dreimal einschneiden und
mehlieren.

Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Fisch auf der
Hautseite bei mittlerer Hitze langsam knusprig braten.

Knoblauch andriicken, Rosmarin und Lorbeer abbrausen und
trockenwedeln. Knoblauch, Rosmarin, Lorbeer, die halbe Zitrone mit der
Schnittflache nach unten und Butter in die Pfanne geben. Den Fisch mit
der flussigen, aromatisierten Butter immer wieder Ubergielen. Wenn der
Fisch fast gar ist, wenden und den Herd ausschalten. Fir die
verbleibende Zeit in der Resthitze garziehen lassen. Vor dem Servieren
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Um Zander bedenkenlos genieflen zu kdnnen, sollte der Fisch laut
Verbraucherzentrale Hamburg aus dem Fanggebiet FAO 05
Europaische Binnengewasser stammen und MSC-zertifiziert sein.

Vanillemark aus der Schote kratzen. Schalotten abziehen, wirfeln und in
Butter anschwitzen. Mit Essig abloschen. Pfefferkdrner zerdriicken, zu
den Schalotten geben und alles auf ca. einen Essloffel einkochen lassen.
Fond hinzugeben und wieder um die Halfte einkochen lassen. Dann
durch ein feines Sieb passieren, in einen sauberen Topf gieRen und mit
dem Safran und dem Mark der Vanilleschote aufkochen. Mit Sahne
aufgieRen, kurz aufkochen lassen und mit Salz abschmecken. Vor dem
Servieren mit dem Standmixer aufschaumen.

Sollte ein Schaum mal nicht schaumig und luftig genug sein, kénnen Sie
etwas Schlagsahne aufschlagen und unter den Schaum heben.

Kartoffeln schalen und in gleichmaRige Wirfel schneiden. In einer
Schiissel mit Speisestérke, Ol und Salz marinieren, dann auf einem mit
Backpapier belegtem Backblech verteilen und im vorgeheizten Ofen
knusprig backen.



Fir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone

200 g saure Sahne

1 TL weilRer Balsamicoessig
1 TL Sonnenblumendl

4 Zweige Dill

4 Zweige glatte Petersilie

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

%/’

Gurke schalen, halbieren und entkernen. Mit einem Gemusehobel in
diinne Scheiben hobeln, mit Salz wiirzen und warten, bis sich Flussigkeit
gebildet hat. Diese abgiel3en.

Zitrone auspressen. Knoblauch abziehen, pressen und mit Saurer Sahne,
Zucker, Sonnenblumendl, Essig, Salz und etwas Zitronensaft mischen.
Ca. 15 Minuten ziehen lassen, dann das Dressing durch ein Sieb
streichen und den Sud auffangen. Einige Dillspitzen flr die Garnitur
beiseitelegen. Dill und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Krauter zum Sud geben, vermengen und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Gurkenscheiben mit dem Dressing mischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Kalbsfilet:

400 g Kalbsfilet

2 Knoblauchzehen

40 g Butterschmalz

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

3 Boskop-Apfel

2 Rispentomaten

1 Zwiebel

1 Zitrone

2 EL kalte Butter

20 g Butterschmalz

400 ml Sahne

300 ml Kalbsfond

60 ml Calvados

40 ml trockener WeilRwein
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die M6hren und den Spargel:
6 kleine Bundmoéhren

6 Stangen griiner Spargel

1 Zwiebel

70 g Butter

50 ml Gemusefond

1 TL Honig

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligkochende Kartoffeln
60 g Butter

60 ml Milch

10 Halme Schnittlauch
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

&

Marianne Leysing

Kalbsfilet mit Calvados-Rahmsauce, glasierten Mohren,
griinem Spargel und Kartoffelpiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kalbsfilet salzen und pfeffern. Knoblauch abziehen und andriicken.
Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kalbsfilet mit Knoblauch,
Thymian und Rosmarin etwa 8-10 Minuten ringsherum goldbraun braten.
Fleisch aus der Pfanne herausnehmen und im vorgeheizten Ofen
garziehen lassen. Dabei soll die Kerntemperatur 60 Grad nicht
Uberschreiten. Thymian und Rosmarin aus der Pfanne nehmen und fir
die Sauce aufgestellt lassen.

Apfel schélen, entkernen und in Spalten schneiden. Zitrone halbieren und
Apfelspalten mit Zitronensaft betraufeln. Zwiebel abziehen und klein
schneiden. Tomaten klein schneiden und Strunk entfernen. Apfelspalten,
Zwiebel und Tomate im Bratfett des Kalbsfilets anbraten, ggf.
Butterschmalz hinzugeben. Dann alles mit Calvados abléschen, ca. 300
ml Sahne und 150 ml Kalbsfond hineinriihren. Einreduzieren lassen, mit
Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und WeilRwein abschmecken. Sauce je
nach Konsistenz ggf. mit restlicher Sahne und Kalbsfond aufgieen.
Sauce durch ein Sieb passieren und evtl. mit Butter binden.

Méohren und Spargel schalen. Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Butter
glasig anschwitzen. Mohren hinzufiigen und bei mittlerer Hitze anbraten.
Honig auf die M6hren geben und einige Minuten weiterbraten lassen.
Gemusefond hinzufiigen und ca. 10 Minuten koécheln lassen. 5 Minuten
vor Ende der Kochzeit den griinen Spargel hinzufiigen und mitkécheln
lassen. Butter hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer und evtl. etwas Zucker
abschmecken.

Kartoffeln schélen, in Wirfel schneiden und 15-20 Minuten in Salzwasser
kochen. Milch und Butter in einem Topf erhitzen. Kartoffeln noch heif
durch eine Kartoffelpresse drlicken, das heife Milch-Butter-Gemisch
unterrtihren und mit Muskatnuss abschmecken. Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und sehr fein schneiden. Unter das Piree heben. Evil.
noch etwas Butter hinzufliigen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 200 g

2 Knoblauchzehen

4 Zweige Rosmarin

1 EL Puderzucker

Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Dornfelder-Jus:
2 Karotten

1 Knollensellerie

3 Schalotten

200 ml Dornfelder

300 ml Rinderfond

1 EL Tomatenmark
Butter, zum Braten

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

6 Pimentkorner

2 Kapseln Kardamom
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Rosenkohl:

100 g kleiner Rosenkohl

2 EL bittere Orangenmarmelade
1 EL rosa Pfeffer

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fiir die Bratkartoffeln:

200g kleine, festkochende Drillinge
50 g Speck, am Stlick

1 Bund glatte Petersilie
Butterschmalz, zum Braten

Fleur de sel, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

PN

Rickwarts gegartes Rinderfilet mit Dornfelder-Jus,
Rosenkohl und Bratkartoffeln

Wibke Kirsten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch zerdriicken.
Rinderfilets salzen und mit Rosmarin und Knoblauch in den Ofen geben.
20 Minuten auf Temperatur bringen, dann aus dem Ofen nehmen und
kurz ruhen lassen.

Eine gusseiserne Pfanne erhitzen, dann Butterschmalz darin schmelzen
und die Rinderfilets 1-2 Minuten pro Seite scharf anbraten. Puderzucker
in die Pfanne geben und das Fleisch karamellisieren lassen.
Anschlieltend aus Pfanne entnehmen und ruhen lassen. Vor dem
Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Karotten und Sellerie schalen und grob schneiden.

Schalotten abziehen, halbieren und zusammen mit Karotten und Sellerie
in Butter und Tomatenmark anbraten. Mit Dornfelder und Rinderfond
abléschen, dann Lorbeerblatter, Nelken, Piment und Kardamom
hinzufiigen und die Jus einreduzieren lassen.

Rosenkohl putzen und vierteln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den
Rosenkohl kurz darin anbraten. Orangenmarmelade in die Pfanne geben
und zerlaufen lassen. Gut schwenken. Rosenkohl mit Salz wirzen und
mit rosa Pfeffer garnieren.

Kartoffeln waschen und in Scheiben schneiden. Speck wiirfeln. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln und Speck gleichmaRig
darin braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und kurz vor dem Servieren
Petersilie unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Wirsingrouladen:
1 kleinen Wirsingkopf

250 g Lammbhackfleisch
1-2 Schalotten

1Ei

Butter, zum Braten

1 Msp. Kreuzkimmel

1 Msp. Ras el-Hanout

1 Msp. Chiliflocken
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Tomatensugo:

440 g stuckige Tomaten aus der Dose
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL dunkler Balsamico

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Stampf:

400 g mehlig kochende Kartoffeln
300 g Petersilienwurzeln

100 g Butter

200 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben

Wirsingrouladen mit Lammhackfleisch-Fiillung,
Tomatensugo und Petersilienwurzel-Kartoffelstampf

Shanisa Gellert

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Strunk des Wirsings keilformig herausschneiden. Wirsing in
kochendem Salzwasser blanchieren, dann die Blatter ablésen. In
Eiswasser abschrecken. Trockentupfen und dicke Blattrippen
abschneiden. Zwei Wirsingblatter hacken.

Schalotten abziehen und wurfeln. Mit gehackten Wirsingblattern in Butter
anbraten.

Lammhackfleisch mit Ei und dem Schalotten-Wirsing-Gemisch
vermengen und mit Kreuzkimmel, Ras el-Hanout, Chiliflocken, Salz und
Pfeffer herzhaft abschmecken.

Wirsingblatter einzeln ausbreiten, mit der Hackfleischmasse fiillen und
kleine Rollen formen. Butter in eine Pfanne geben, Wirsingrouladen darin
anbraten und schlieB3lich im vorgeheizten Ofen fertig garen.

Schalotte und Knoblauch abziehen, Schalotte fein wiirfeln, Knoblauch
hacken. Schalotte und Knoblauch in etwas Ol anbraten, mit den Tomaten
aufgieRen und kocheln lassen. Mit Balsamico abléschen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln und Petersilienwurzeln schélen, wirfeln und in Salzwasser
weichkochen. Abgiefien, dann Sahne und Butter hinzugeben und zu
einem stiickigem Stampf verarbeiten. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die HihnchenspieBe:
250 g Hahnchenbrustfilet

1 Knoblauchzehe

10 g Ingwer

150 ml Gefligelfond

140 ml naturtriber Apfelsaft
40 ml Sojasauce

1 TL Lindenblutenhonig

1 EL neutrales Ol

Fur die Ofenpaprika:

4 rote Spitzpaprika

3 Fruhlingszwiebeln

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Reis:

150 g Jasminreis

1 Frihlingszwiebel

1 rote, mittelscharfe Chilischote
1 Limette

150 ml Kokosmilch

Fiir die Garnitur:
1 EL Schwarze Sesamsaat
1 EL Weilke Sesamsaat

Evelyn Bass

Honig-Teriyaki-Hahnchenspiefe mit Ofenpaprika und
Limetten-Kokos-Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hahnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und in 2 cm grof3e Stiicke
schneiden. Honig in eine kleine Schiissel geben und mit Sojasauce
verrihren. Knoblauch abziehen, reiben und mit in die Schissel geben.
Ingwer schalen, reiben und ebenfalls in die Schissel geben. Alles gut
verrihren und ca. 2 Essléffel der Marinade in eine grofe Schissel geben.
Das geschnittene Fleisch hineingeben und marinieren.

Ol in eine Pfanne geben und bei mittlerer Temperatur erhitzen.
Hahnchenfleisch locker auf HolzspielRe stecken, in die Pfanne geben und
von jeder Seite 2 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und im
Backofen warmhalten.

Bratensatz in der Pfanne mit Fond und Apfelsaft abléschen. Die zuvor
hergestellte Teriyaki-Marinade hinzufigen und einkochen lassen. Kurz
vor dem Servieren die Spiel3e in der Sauce glasieren. Ebenfalls Sauce
auf dem Teller anrichten.

Spitzpaprika waschen, trockentupfen und in 1 cm groe Ringe schneiden.
Fruhlingszwiebeln putzen und das Weil3e der Frihlingszwiebeln in grofe,
schrage Stlicke schneiden. Das Grun der Frihlingszwiebel in feine Ringe
schneiden und fir die Garnitur beiseitelegen. Paprika und
Friihlingszwiebeln in eine Schale geben, Ol hinzugeben, dann mit Salz
und Pfeffer wirzen und alles gut miteinander vermengen. Das Gemilse
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im vorgeheizten
Ofen 12 Minuten garen.

Reis waschen. 150 ml Wasser mit Kokosmilch in einen Topf geben und
zum Kochen bringen. Frihlingszwiebel putzen und das WeilRe der
Fruhlingszwiebel in feine Ringe schneiden. In den Topf zum Wasser-
Kokosmilch-Gemisch geben. Chilischote waschen, trockentupfen und
klein hacken. In den Topf zur Flussigkeit geben. Limette unter heiRem
Wasser abspulen, die Schale abreiben und ebenfalls in den Topf geben.
Die Flissigkeit im Topf salzen, dann den Reis hinzugeben und 10
Minuten kochen lassen. Den Herd ausstellen und den Reis bis zum
Servieren ziehen lassen.

Schwarzen und weillen Sesam in einer Pfanne anrdsten und als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Elisa Bliedung

Lammlachs mit Portwein-Zwiebeln, orientalischen
Mohren und Couscous-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Fiir das Lamm: Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

2 Lammlachse & 180-200 g,  Fleisch auf Zimmertemperatur bringen und mit Ol einreiben. Rosmarin
ca. 2cmdick  abbrausen und trockenwedeln. Lamm in einer heiRen Grillpfanne von
2 EL Butter peiden Seiten etwa 1 Minute anbraten. Dann sofort die Temperatur
2 Zweige Rosmarin  herunterdrehen und Butter und Rosmarin hinzufiigen. Fleisch mehrere
1 EL Pflanzendl  Male mit der fliissigen Butter ibergieBen. Dann im vorgeheizten Ofen ca.

Salz, aus der Mihle 10 Minuten fertig garen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Portwein-Zwiebeln: Zwiebel abziehen und in grobe Stlicke schneiden. Rosmarin abbrausen
1 Zwiebel und trockenwedeln. Zwiebelstiicke in einem Topf mit Ol und Rosmarin
100 ml roter Portwein  etwa 3 Minuten anbraten. Mit Portwein abléschen und kurz kochen
100 ml Lammfond lassen. Dann Lammfond angief3en und bei mittlerer Temperatur auf ca. 4
1 Zweig Rosmarin  reduzieren.

1 TL Speisestarke  Speisestarke mit etwas kaltem Wasser verrithren und die Portwein-

1 EL Raps6l  zwiebeln damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Mohren: Mohren schalen und in Salzwasser etwa 7 Minuten bissfest blanchieren.

8 Mini-M&hren  |n einer Pfanne die Butter schmelzen, dann vom Herd nehmen. Kurkuma,
1 EL Butter  Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer und Zimt in die Butter einriihren und die

1 Prise Kurkuma  Mghren in der Gewiirzbutter schwenken.
1 Prise Kreuzkimmel

1 Prise Cayennepfeffer
1 Msp. Zimt
Salz, aus der Muhle

Fiir den Couscous-Salat: Gemdusefond in einen Topf geben und erhitzen. Couscous in eine
100 g Instant-Couscous  Schissel geben. Mit einer Prise Salz und Kurkuma bestreuen. Datteln in
Y rote Spitzpaprika feine Stiicke schneiden, zum Couscous geben und alles mit heislem
Ya Salatgurke  Gemusefond Ubergief3en. Couscous quellen lassen.

5 Mini-Pflaumentomaten  Frijhlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.
2 Frahlingszwiebeln  Paprika waschen, trockentupfen und von Scheidewanden und Kernen
3 Datteln, ohne Stein  pefreien. Gurke vom Kerngehause befreien. Tomaten waschen und

Y2 Zitrone  trockentupfen. Paprika, Gurke und Tomaten in kleine Stiicke bzw. Wilrfel
¥z Limette  schneiden.

100 ml Gemusefond

1 TL Tomatenmark

2 Zweige glatte Petersilie

1 Prise Kurkuma

1 Prise Kreuzkiimmel

1 Prise Pimenton de la Vera
1 Prise Cayennepfeffer

Zitrone und Limette halbieren und den Saft auspressen. Tomatenmark,
Olivendl, Kreuzkiimmel, Pimenton de la Vera, Cayennepfeffer, Salz,
Pfeffer, den Saft einer halben Zitrone sowie einen Spritzer Limettensaft
zu einem Dressing verruhren. Couscous mit Dressing mischen und
Fruhlingszwiebeln, Paprika, Gurke und Tomate unterheben. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Couscous mit Petersilie
garnieren.



A DEKUCHEN €
SCHLACHT

2 EL Olivenol
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




