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» Die Kiichenschlacht — Menii am 28. Februar 2023 =
Vorspeise mit Cornelia Poletto

s ‘:5# 2.

Fir die Ballchen:

250 g Black Pudding (oder Panhas)
1 stBer Apfel

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

5 Eier

100 ml Milch

25 g Cashewkerne

50 g gemahlene Mandeln
250 g Panko

250 g Mehl

Fiir die Blitz-Mayonnaise:

1 Zitrone, davon Saft

1 Ei

1 TL mittelscharfer Senf

Y2 TL extrascharfer Senf

100 ml Neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Rucola:

85 g Rucola

200 ml Apfelessig

1 EL extrascharfer Senf

4 EL Honig

100 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Apfel:
1 Apfel
1 Zitrone, davon Saft

Julika Hudson

Black-Pudding-Balichen mit Apfel, Rucola und
Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Apfel vom
Kerngeh&use befreien und ebenfalls klein schneiden. Ein Ei trennen und
das Eigelb auffangen.

Black Pudding mit Apfel, Schalotten, Knoblauch, Eigelb, Cashewkerne
und Mandeln zu einer homogenen Masse vermengen. Kleine Ballchen
formen.

Restlichen vier Eier mit Milch verquirlen. Eine PanierstraBBe aus Mehl,
verquirlter Ei-Milch-Mischung und Panko aufstellen. Black-Pudding-
Béllchen erst im Mehl, dann in der Ei-Mischung und schlieB3lich in Panko
panieren. In den Kihlschrank stellen.

Fritteuse auf 160 Grad erhitzen und die Béllchen darin goldbraun
frittieren. In den vorgeheizten Ofen geben und 10 Minuten ziehen lassen.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Ei, Zitronensaft, Senf und Ol in einen hohen Mixbecher geben und mit
dem Stabmixer eine Blitz-Mayonnaise hochziehen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Rucola waschen und trockenschleudern.

Apfelessig, Senf, Honig, Olivendl, Salz und Pfeffer verriihren und Salat
damit marinieren.

Apfel vom Kerngehause befreien und kleinschneiden. Zitrone halbieren,
den Saft auspressen und den Apfel mit Zitronensaft marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Nudelteig:
1 Ei

80 g griffiges Mehl
20 g Hartweizengries
1 Prise Salz

Fir die Flllung:

50 g Ricotta

50 g Schafskase

30 g Parmesan

Y2 TL Chiliflocken

1 TL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Fertigstellung:

Fir die Feigensauce:

5 Feigen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

ca. 50 g kalte Butter

1 EL Tomatenmark

1 EL Honig

Roter Portwein, zum Abléschen
500 ml Gemusefond

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
3-4 diinne Scheiben Parmaschinken

kuechenschlacht.zdf.de

Philipp Ehrhardt

Ravioli mit Feta-Ricotta-Parmesan-Filillung, Feigensauce
und Parmaschinken

Zutaten fiir zwei Personen

Aus dem Mehl, dem Hartweizengries, dem Ei und dem Salz in einer
Kichenmaschine einen Nudelteig herstellen. Den Nudelteig anschlieBend
kurz im Kihlschrank ruhen lassen.

Parmesan reiben und mit Ricotta und Schafskase vermengen.
Chiliflocken und Olivendl hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Teig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz diinn ausrollen. Mit
einer runden Ausstechform Kreise ausstechen und mit der Flllung fillen.
Danach die Oberseite driiberlegen und mit der Gabel die Seiten
festdriicken. Ravioli kurz in Salzwasser kochen.

Vier Feigen halbieren und das Innere herauslésen. Zwiebel abziehen, in
Wiirfel schneiden und in Olivendl zusammen mit den Knoblauchzehen
und dem Inneren von vier Feigen anschwitzen. Tomatenmark dazugeben
und kurz mitrésten. Alles mit dem Portwein abléschen und mit dem
Gemiisefond aufflillen. Sauce gut einkochen lassen und anschlieBend
alles purieren. Sauce durch ein Sieb laufen lassen, dann mit Honig,
Pfeffer und Salz abschmecken. Zum Schluss die kalte Butter unterrihren.
Die Ubrige Feige in Scheiben schneiden und in einem tiefen Teller
anrichten.

Parmaschinken als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Kohlrabi-Ravioli:
1 Kohlrabi

Y2 Zitrone, davon Saft
Salz, aus der Mihle

Fir die Flllung:

100 g Uber Nacht eingeweichte
Cashewkerne

2 Datteln, ohne Stein

1 Schalotte

2 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, davon Saft

1 EL Hefeflocken

3 Stangel Kerbel

2 EL Olivenol

Olivendl, zum Anbraten

Fiir den Fenchel-Apfelsalat:
1 Fenchelknolle

1 Apfel, Sorte Gala

1 lila Rettich

Y2 Zitrone, davon Abrieb & Saft
2 g Ingwer

1 TL Ahornsirup

1 TLOI

Salz, aus der Muhle

Fir das Pistazien-Pesto:

50 g gesalzene, geschélte Pistazien
50 g roter Basilikum

4 EL Olivenol

Fur die Garnitur:

4-5 essbare Bliten
Radieschen-Sprossen, zum Garnieren
1 kleiner Wassermelonenrettich

&

Christina Geuking

Rohe Kohlrabi-Ravioli mit Cashew-Fiillung, Fenchel-
Apfel-Salat und Pistazien-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kohlrabi schélen und mithilfe eines Hobels oder einer Brotmaschine
8-12 hauchdiinne Scheiben abschneiden. Eine Halfte der Zitrone
auspressen. Zitronensaft mit etwas Wasser verriihren und salzen.
Kohlrabischeiben in das Zitronen-Salzwasser einlegen. AnschlieBend mit
einer runden Form ausstechen.

Cashewkerne tber Nacht in Wasser einweichen. Schalotte abziehen, fein
wirfeln und in einer Pfanne in Olivendl anrésten. Dattel klein schneiden.
Knoblauch abziehen. Eine Halfte der Zitrone auspressen.

Cashewkerne abgieBen und mit Schalotte, Knoblauch, Datteln,
Zitronensaft, Hefeflocken, Kerbel und Olivendl fein plrieren.

Fenchel, Apfel und Rettich putzen und klein schneiden. Ingwer reiben.
Zitrone hei3 abspulen, dann die Schale einer Halfte abreiben, dann den
Saft auspressen.

Fenchel, Apfel, Rettich, Ingwer, Ahornsirup und Ol vermengen und alles
mit Zitronensaft, Zitronenabrieb und Salz abschmecken.

Pistazien, Basilikum und Olivendl zu einem Pesto mixen.
Gericht mit Bliten, Sprossen und Rettich garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Suppe:

500 g Steckriiben

150 g mild gerduchertes Forellenfilet,
ohne Haut

120 g gemischtes Backobst

1 Knoblauchzehe

30 g Butter

250ml Schlagsahne

125 ml WeiBwein

1,2 L GemuUsefond

4 Zweige Petersilie

1 EL Zucker

1ELOI

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Fiir das Gebéck:

60 g saure Sahne

60 g weiche Butter

60 g Parmesan

125 g Mehl

Y2 TL Piment d'Espelette
Y2 TL Salz

kuechenschlacht.zdf.de
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Marie-Louise Hiineke

Steckriibensuppe mit Forelle, Backobst und Geback

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Steckriiben schalen. Knoblauch abziehen. Steckriiben und Knoblauch
fein wirfeln und in Ol und Butter kurz andiinsten. Zucker und WeiBwein
zugeben und einmal aufkochen lassen. Mit Fond und Sahne abléschen
und offen 20 Minuten kochen.

Backobst und Petersilie im Mixer zerkleinern. Forelle in mundgerechte
Stiicke schneiden. 60 g Forellenfleisch zur Suppe geben. Die Suppe fein
purieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den (brigen
Forellenstiicken, dem Backobst und der Petersilie anrichten.

Laut WWEF ist die Meerforelle, Bachforelle, Seeforelle aus folgenden
Fanggebieten zu empfehlen. (Stand: Januar 2023)

* 1. Wahl: ASC (Aquakultur)

« 1. Wahl: BIO (Aquakultur)

« 1. Wahl: Bachforelle, Seeforelle: Osterreich (Aquakultur)

Parmesan reiben. Mehl, saure Sahne, Butter und den geriebenen
Parmesan mit Salz und einer guten Portion Pfeffer verkneten. Das ist zu
Beginn etwas klebrig, wird dann aber besser. Den Teig zu einer Rolle (ca.
4 cm Durchmesser) rollen und in Frischhaltefolie in den Kiihlschrank
geben. Platzchen schneiden mit Eiweil3 besteichen und mit Salz und dem
Piment wirzen. Im vorgeheizten Backofen 200 Grad 15 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Lachs:

150 g Lachsfilet, ohne Haut, Sashimi-
Qualitat

Salz, aus der Miihle

Fiir die Nori-Pfefferkruste:

1 Noriblatt

20 g schwarze Pfefferkdrner
Sonnenblumendl, zum Braten

Fir das Apfel-Ingwer-Bett:

1 Granny Smith Apfel

1 kleines Stiick Ingwer

2 EL sUBe, indonesische Sojasauce
2 EL Apfelsaft

1 TL Mirin

2 TL Reisessig

Salz, aus der Muahle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Brotsticks:
240 ml Milch

300 g Mehl

8 g Backpulver

Y2 TL Salz

Fiir die Garnitur:
5 g frischer Meerrettich

&

Stefan Zitzmann

Lachs-Sashimi mit Nori-Pfefferkruste auf Apfel-Ingwer-
Bett und Brotsticks

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.
Lachsfilet von beiden Seiten salzen. .

Laut WWEF ist der atlantische Lachs aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen. (Stand: Januar 2023)

e 1. Wahl: ASC label (Aquakultur)

+ 1. Wahl: BIO (Aquakultur)

Noriblatt in den Handen zerbrdseln und auf einen Teller geben.
Pfefferkérner in einen Mérser geben und zerkleinern. Mit dem Noriblatt
vermengen.

Lachsfilet mit der flachen Seite auf das Nori-Pfeffer-Gemisch driicken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch mit der Kruste nach unten
hineingeben. 20 Sekunden braten. Dann herausnehmen und in Scheiben
schneiden.

Apfel schalen, vom Kerngeh&use befreien und grob reiben. Ingwer
schélen und fein reiben. Apfel, Ingwer, Sojasauce, Apfelsaft, Mirin und
Reisessig verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alle Zutaten in eine Schissel geben und mit dem Knethaken einer
Kichenmaschine oder eines Handrihrgerates vermengen.

Mit feuchten Handen Stangen formen und im vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten backen.

Frischen Meerrettich bei Bedarf als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



