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* Die Kiichenschlacht — Menii am 08. Januar 2020 =
Tagesmotto: ,,Vegetarische Kiiche“ mit Alfons Schuhbeck

Fir das Curry:

1 SuRkartoffel

1 Zucchini

1 rote Spitzpaprika

1 rote Schalotte

2 Knoblauchzehen

Y2 Dose stiickige Tomaten
1 Zitrone

250 ml Kokosmilch

1 EL Olivendl

10 ml Erdnussol

2 daumengrolde Stlicke Ingwer
2 TL Senfsamen

2 TL scharfes Paprikapulver
2 TL Kreuzkimmel

2 TL Kurkuma

2 TL Koriander

1 EL Tomatenmark

4 TL Garam Masala

2 TL Currypulver

1 TL Chilipulver

1 TL Meersalz

Salz, aus der Muhle

2 TL Cayennepfeffer

4R PROF
TIPP

Fir das Naan:

40 g Naturjogurt
60 ml Milch

% TL Olivendl

125 g Weizenmehl
Y2 TL Zucker

Y TL Backpulver
Y TL Salz

kuechenschlacht.zdf.de

Christina Leser

Indisches SuRBkartoffel-Curry mit selbstgemachtem Naan

Zutaten fiir zwei Personen

Die SiRkartoffel schalen und in 2 cm groRe Wirfel schneiden. Zucchini
waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Paprika waschen, trockentupfen, von Kernen und
Scheidewanden befreien und halbieren. Paprikahalften in diinne Spalten
schneiden. Schalotte abziehen und fein hacken. Alles in einer groRen
Pfanne in Olivendl anbraten.

Ingwer schalen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und klein
hacken. Aus Ingwer, Erdnussol, Senfsamen, Paprikapulver,
Kreuzkiimmel, Kurkuma, Koriander, Tomatenmark, Garam Masala,
Currypulver, Chilipulver und Meersalz durch kraftiges Anbraten eine
Gewlrzpaste herstellen. Paste zum Gemise geben und ca. 1 Minute
unter Wenden weiterbraten. Mit stlickigen Tomaten und Kokosmilch
abléschen und 10-15 Minuten abgedeckt einkdcheln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zitrone waschen, trockentupfen, halbieren, auspressen und Saft

auffangen. Curry mit Zitronensaft, Cayenne-Pfeffer und Salz
abschmecken.

Die Gewiirze vorm Einkochen erst alleine in einer Pfanne ohne Ol
erhitzen, damit sich die atherischen Ole besser entfalten.

Joghurt, Milch, Ol, Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einen Mixer
geben. Teig in einer heillen Pfanne ausbacken.
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Fiir die Garnitur: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Gericht mit
10 g Erdnusse Erdnissen, Petersilie und Chilifaden garnieren.
10 g glatte Petersilie
Chilifaden

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis

1 Zwiebel

1 roter Apfel

50 g Butter

4 EL saure Sahne

4 EL Mascarpone

50 ml Olivendl

500 ml Cidre-/Apfelwein
1 L Gemusefond

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

&8 PROF!
‘19 TIPP

Fiir das Rotkrautblatt:

1 grolRes Rotkohlblatt

1 roter Apfel

2 getrocknete Feigen

100 g gemahlene Mandeln

4 Eier

500 ml Cidre-/Apfelwein

1 Stuck Ingwer

150 g Mehl

1 L Rapsdl, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Eiswasser, zum Abschrecken

Fiir das Rotkrautgelee:
200 g Rotkraut

1 Zwiebel

1 Apfel

50 g Butter

100 ml WeilRweinessig
500 ml Gemiisefond

100 ml Crema di Balsamico
50 g Bitter Schokolade

2 EL Zucker

1 Sternanis

5 Wachholderbeeren

2 Pakete Agar-Agar

)

Jorg Ackermann

Apfel-Cidre-Risotto mit Rotkraut-Gelee und gefiilltem
Rotkrautblatt im Cidre-Teig

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, fein hacken und im Olivendl und etwas Butter
andlnsten. Reis mitdiinsten, bis er glasig ist. Mit Cidre abléschen und
einkochen lassen. Nach und nach Gemusefond dazu geben, sodass der
Reis immer bedeckt ist. Apfel waschen, trockentupfen und ungeschalt
grob reiben und dazugeben. Wenn der Risottoreis einen ganz leichten
Biss hat, saure Sahne und Mascarpone dazugeben. Mit dem Deckel
abdecken und von der Platte nehmen. Nachgaren und vorm Anrichten mit
Butter, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Wein erst spat zum Risotto geben, da es sonst zu lange dauert, bis
der Reis weich wird.

2 Eier trennen und EiweilRe auffangen. Die anderen 2 Eier trennen und
Eigelbe auffangen. Mehl, Eigelbe und Cidre mischen, sodass ein
zahflissiger Teig entsteht. Eiweilde steif schlagen und vorsichtig unter die
Mehlmasse ziehen. Cidre-Teig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Fullung Apfel waschen, trockentupfen und grob reiben. Ingwer
schélen und auch reiben. Getrocknete Feigen fein wirfeln und mit den
Mandeln, Ingwer und Apfel vermischen.

Beim Rotkohlblatt den Strunk herausschneiden und das Blatt 1 Minute in
heilem Wasser blanchieren. Herausnehmen und in kaltem Wasser
abschrecken. Die Fullung in das Rotkrautblatt geben. Blatt falten, im
Cidre-Teig walzen und 2 Minuten bei 170 Grad ausfrittieren.

Zwiebel abziehen und grob wirfeln. Rotkraut waschen, trockentupfen und
grob schneiden. Zwiebel und Kraut mit Butter andinsten. Zucker kurz
mitkaramellisieren. Apfel waschen, trockentupfen und in die Kraut-
Zwiebel-Mischung reiben. Wachholderbeeren und Sternanis dazu geben
und nach 5 Minuten wieder entfernen. Mit Weillweinessig abldschen.
Schokolade und Crema di Balsamico dazugeben. Mit GemUusefond
auffillen und ca. 10 Minuten kochen lassen. Alles durch ein Sieb geben
und die Sauce in einer Pfanne auffangen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Agar-Agar beigeben und eindicken lassen. Sauce in einen
Spritzbeutel einflllen und das Risotto damit dekorieren.
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Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir das Kraut:

300 g Spitzkraut

1 rote Paprika

2 Stlick geschalte Tomaten, aus der
Dose

1 rote Zwiebel

3 EL kalte Butter

300 ml Gemisefond

2 EL neutrales Ol

1 EL Tomatenmark

2 EL Paprikapulver

1 EL gemahlener Kimmel
1 EL brauner Zucker
Cillisalz, zum Wirzen

Fir den Teig:

200 g griffiges Weizenmehl

1 EL neutrales Ol

500 ml Erdnussdl, zum Frittieren

Fur die Fiillung:

1 Bund Bohnenkraut

150 g gekochte Feuerbohnen
80 g Lauch

2 EL Créme fraiche

4 Zweige Thymian

4 Zweige Bohnenkraut

4 Zweige Petersilie

50 g Pankobrdsel

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Schaum:

1 kleine Schalotte

100 ml Sahne

150 ml Riesling

200 ml Gemisefond

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Gebackene Teigtaschen mit Feuerbohnen-Fillung,
Paprika-Kraut und Rieslingschaum

Maria Schreiner

Zutaten fiir zwei Personen

Das Spitzkraut putzen und in 1x1 cm grofRe Stiicke schneiden. Zwiebel
abziehen und die Halfte fein hacken. Ol und 1 EL Butter in einem Topf
anlaufen lassen, das geschnittene Kraut mit der geschnittenen Zwiebel
anschwitzen und mit Salz, Kimmel und Cillisalz wiirzen. Zucker und 1 EL
Paprikapulver dazugeben. Mit 150 ml Gemusefond aufgieen.

In einem weiteren Topf die zweite Halfte der Zwiebel fein hacken und in
Ol anschwitzen. Paprika waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke
schneiden. Tomaten, Paprika und Tomatenmark dazugeben und
anrosten. Restliches Paprikapulver dazugeben und mit restlichem
Gemiusefond angieften. Mit Cillisalz wiirzen und einkochen lassen. Sauce
mit einem Pdurierstab aufmixen, mit restlicher Butter aufmontieren und
zum Kraut geben.

Mehl mit 80 ml kaltem Wasser und Ol zu einem festen Teig kneten und
kurz rasten lassen. Teig mittels einer Nudelmaschine diinn ausrollen, mit
der Fillung fillen und in heiflem Erdnussol herausbacken.

Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Lauch abziehen
und klein schneiden. Feuerbohnen durch eine Kartoffelpresse (oder
Wiege) pressen und mit Créme fraiche, Bohnenkraut und Lauch
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fir die Krauterbrosel Pankobrésel in eine trockene heilRe Pfanne geben.
Thymian, Bohnenkraut und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein
hacken und zusammen mit Salz dazugeben.

Wenn Sie zu Hause kochen, den Pfeffer flir die Scharfe immer erst am
Schluss hinzugeben.

Schalotte abziehen, wiirfeln und in Ol anschwitzen. Mit Riesling
abléschen, Gemusefond und Sahne zugie3en und einreduzieren lassen.
Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen, mit einem Pdrierstab aufmixen und
um das Paprikakraut geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Gnocchi:
300 g Kartoffeln

1 Ei

50 g Mehl

20 g Starke

Albadl, zum Anbraten
Butter, zum Anbraten
1TL Salz

Fir das Pesto:
300 g Karotten

1 Knoblauchzehe
1 Schalotte

20 g Pinienkerne
200 g Frischkase
30 g Parmesan

Fiir die Kichererbsen:

1 Dose Kichererbsen

1 TL Olivendl

1 TL Curry

1 TL Paprikapulver, edelsif}
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Daniel Schmitz
Gnocchi mit Mohrenpesto und Knusper-Kichererbsen

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.

Kartoffeln schalen, sehr klein schneiden und in Salzwasser 15 Minuten
kochen. Wasser abgief3en und Kartoffeln auf einem Teller kurz abkiihlen
lassen. Kartoffeln mit Starke, Ei, Mehl und Salz vermengen, Rollchen
formen und kleine Stlicke abtrennen. Teig in den Handflachen Kugeln
draus formen und mit einer Gabel kleindriicken.

Teig-Kugeln kurz in heiles Wasser geben und direkt danach in einer
Pfanne in Ol und Butter scharf anbraten.

Karotten wachen, trockentupfen und die Enden entfernen. Karotten kurz
aufkochen und dinsten, bis sie gar sind. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Ol anrésten. Parmesan fein reiben. Schalotte und Knoblauch
abziehen und fein hacken. Karotten zusammen mit den Pinienkernen,
Parmesan, Frischkase, Knoblauch, Schalotte und einer Prise Salz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und alles mit einem Purierstab gut
purieren. Ggfs. etwas Wasser hinzufiigen.

Kichererbsen abgielRen und mit Ol, Curry, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
vermengen und im Ofen knusprig backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



