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= Die Kiichenschlacht — Menii am 28. Januar 2019 =
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fir das Murgh Makhani:

6 entbeinte und enthautete
Huhnerschenkel

3 Knoblauchzehen

3 cm Ingwer

Y2 Zitrone (Saft)

3 EL Griechischer Joghurt

2 EL Senfol

5 TL Gewurzmischung
(bestehend aus

1 TL Kashmiri Chili Pulver,

1 TL Garam Masala,

Y2 TL gemahlenen Kurkuma,

1 TL gemahlen Kreuzkimmel, und
1 TL gemahlenen Koriander)

1 TL getrockneter Bockshornklee
1 TL gerduchertes Paprikapulver
1 EL Meersalzflocken

Fur die Tomatensauce:

Y2 Gemusezwiebel

3 Knoblauchzehen

3 cm Ingwer

200 g Tomatenmark

1 Bund Koriander

1 EL Honig

50 g Butter

300 ml Sahne

3 EL Ghee

5 TL Gewurzmischung

1 TL getrockneter Bockshornklee
1 TL gerauchertes Paprikapulver
3 Kardamomkapseln

2 Nelken

1 kleines Stiick Zimtstange

1 EL Meersalzflocken

Michelle Ghofrani

Murgh Makhani: Gegrilltes Hahnchen in wiirziger
Tomatensauce mit gerostetem Blumenkohl und
indischem Duftreis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen-Obergrill auf vollste Stufe Stellen.

Knoblauch abziehen, Ingwer schalen und mit ein wenig Wasser zu einer
Paste purieren. Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Die Ingwer-
Knoblauch-Paste zusammen mit Zitronensaft, Joghurt, der
Gewulrzmischung, Bockshornklee, gerduchertem Paprikapulver und
Senfdél zu einer Marinade verriihren und das Hahnchen damit
einmassieren. Hahnchen auf ein Gitterrost legen und unter dem Grill 15
Minuten grillen. Eine Auffangschale unter das Rost legen und die
entstehenden Fleischsafte auffangen. Anschlielend das Hihnchen
flambieren und mit Salzflocken bestreuen.

Ghee in einem Topf erhitzen. Kardamomkapseln, Nelken und Zimt
dazugeben und das Ghee fiir einige Sekunden parfimieren. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Ingwer schalen und
kleinschneiden. Alle drei Zutaten zu einer Paste purieren und in den Topf
geben. Ca. 5 Minuten braten. Tomatenmark, Paprikapulver und die
Gewirzmischung unterriihren und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.
Honig, Bockshornklee, Butter und Sahne zum Topf geben und 1-2
Minuten unter riihren kdcheln lassen.

Das Hahnchen aus dem Ofen nehmen und zusammen mit dem
Fleischsaft unter das Curry riihren. Mit Salz und Honig abschmecken.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und unter das Curry
rihren.



Fir den Duftreis:

150 g Basmati

1 EL Butter

Y2 EL Ghee

3 Kardamomkapsein

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

1 cm Zimtstange

2 TL gemahlenen Kurkuma
Salz, aus der Miihle

Fiir den Blumenkohl und Piiree:
%2 Blumenkohl

250 ml Milch

50 ml Sahne

25 g Butter

100 ml Olivendl

1 TL Honig

1 Prise gemahlenen Kurkuma

1 TL Koriandersamen

1 TL Kreuzkiimmelsamen

Y4 TL Muskat

2 TL Meersalzflocken

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

50 g Mandelblattchen
4 EL Joghurt

3 Zweige Koriander

1 milde rote Chilischote
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Reis grindlich waschen und zusammen mit den Gewurzen und dem
Ghee in eine Topf geben. Mit ca. 200 ml Wasser auffillen und zum
kdcheln bringen. Dabei einmal kraftig umrihren. Den Deckel auf den Topf
geben und bei kleinster Hitze 10 Minuten Garen lassen. Nach Ende der
Kochzeit den Deckel abnehmen und den Reis abdampfen lassen. Reis
mit einer Gabel auflockern, etwas Butter untermischen und in eine kleine
halbrunde Schussel geben. Den Reis in der Schissel festdriicken und
dann auf einen Servierteller stiirzen.

Strunk vom Blumenkohl entfernen und kleine Roschen heraustrennen.
Einen Teil zur Seite legen. Réschen mit Kurkuma, Koriandersamen,
Kreuzkiimmelsamen, Salz und Pfeffer wiirzen und in etwas Olivendl
schwenken. Alles in eine Auflaufform geben und im Ofen bei 200 Grad ca.
20 Minuten rosten.

Die andere Halfte der Blumenkohl-Réschen mit Milch, Sahne und Butter
in einem Topf erhitzen und gar kochen. Etwas Kurkuma, Muskat, Honig,
Salz und Pfeffer dazugeben. Alles pirieren.

Mandelblattchen in einer Pfanne rosten. Curry in einer kleinen Schale
anrichten und mit den gerdsteten Mandelblattchen, Koriander, Chilischote
und Joghurt garnieren. Zusammen mit dem Duftreis und dem Blumenkohl
servieren.



Fiir das Rinderfilet:

2 Dry Aged Rinderfilets a 250 g
50 g Butterschmalz

1 EL Zucker

4 cl Cognac

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

4 Shiitake Pilze

1 Zitrone

200 ml Rinderfond

250 ml Kochsahne

4 cl Cognac

Grine fermentierte Pfefferkdrner
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Speckbohnen:

150 g diinne Scheiben Bacon
400 g griine Bohnen

2 EL Butter

2 TL Dillsamen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g mehligkochende Kartoffeln
125 ml Vollmilch

125 g Butter

1 Zitrone

1 Muskatnuss

1 Wintertriffel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

9.

Rinderfilet mit Cognac-Pfeffer-Rahm, Speckbohnen und
Kartoffelstampf

Michael Franzke

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch abspllen, trockentupfen und von beiden Seiten salzen und
zuckern. Das Fleisch fur 25 Minuten in den Ofen geben. Eine Grillpfanne
stark erhitzen und das Fleisch in Butterschmalz zwei Minuten von jeder
Seite braten, salzen und mit Cognac flambieren. Fleisch aus der Pfanne
nehmen, pfeffern und in den warmen Ofen zum Ruhen geben.

Fond und restliche Flussigkeit in die zuvor verwendete Grillpfanne geben,
den Fleischsatz aufkochen und mit Sahne abléschen. Pilze putzen und
vierteln. Pilze in einer Pfanne mit Butter anbraten und dann mit den
fermentierten Pfefferkdrnern in die Grillpfanne geben. Zitrone halbieren
und auspressen. Mit Zitronensaft abschmecken und kochen lassen. Mit
Cognac, Pfeffer und Salz abschmecken.

Bohnen putzen und etwa 10 Minuten in gesalzenem Wasser kochen
lassen. Abgieflten und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Bohnen zu kleinen Biindeln formen und mit
Speckstreifen umwickeln. Biindel Bohnen in der Pfanne rundherum
anbraten, bis der Speck Farbe annimmt. Kurz bevor die Biindel aus der
Pfanne genommen werden, die Dillsamen hinzugeben.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Kartoffeln schéalen, halbieren und
darin gar kochen. AbgieRen, ausdampfen lassen und mit Butter und Milch
stampfen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft in den Stampf geben. Triffel driiberhobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Hackballchen:

1 Scheibe Vollkorntoast

250 g gemischtes Hackfleisch
1 Knoblauchzehe

1 Ei

Pflanzendl, zum Anbraten

Y TL scharfes Paprikapulver
1 Prise Zimt

1 Prise Cumin

1 Prise getrockneter Oregano
Y TL Curry

¥ TL Chilipulver

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Sauce:

200 g Kidneybohnen

400 g stuickige Tomaten

1 Zwiebel

¥ TL Chilipulver

Y2 TL scharfes Paprikapulver
1 Prise Zimt

1 Prise Cumin

1 Prise Knoblauchpulver

1 Prise getrockneter Oregano
Y2 TL Curry

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Joghurtfladen:
150 g griechischer Joghurt
150 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

1 TL Schwarzkiimmel

% TL Salz

Fir die Garnitur:
2 Zweige Korianderblatter

Mexikanische Hackballchen mit Joghurtfladen

Veronika Hiilsmann

Zutaten fiir zwei Personen

Das Toast in Wirfel schneiden. Knoblauch abziehen und kleinschneiden.
Hackfleisch mit Toastwurfeln, dem Ei, Paprikapulver, Zimt, Cumin,
Knoblauch, Oregano, Curry, Chili, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut
vermischen. Kleine Ballchen formen und in einer Pfanne ca. 10 Minuten in
Ol auf mittlerer Stufe rundherum braten, bis sie Gberall gebraunt sind.

Zwiebeln abziehen und in feine Scheiben schneiden. Ca. 5 Minuten in
einer Pfanne anbraten. Kidneybohnen absptilen und abtropfen, mit
Tomaten, Chili, Paprika, Zimt, Cumin, Knoblauch, Oregano, Curry, Salz
und Pfeffer und ca. 60 ml Wasser und den Hackballchen in einen Topf
geben. Alles vermengen und zum Kochen bringen.

Auf niedriger Stufe abgedeckt ca. 10 Minuten kdcheln.

Joghurt mit Mehl, Backpulver und Salz zu einem glatten, geschmeidigen
Teig verkneten. Eine Pfanne erhitzen.

Teig in 4 Portionen teilen und jeweils zu runden, dinnen Fladen
ausrollen. Mit Schwarzkiimmel bestreuen. Leicht bemehlen, falls der Teig
klebt. Fladen in der heiRen Pfanne nach und nach von beiden Seiten
backen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blatter als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Kasespaitzle:
140 g Mehl

6 Eier (M)

20 ml Mineralwasser
50 g Bergkase

20 g Romadur

50 g Emmentaler

30 g Butter

Salz, aus der Muahle

Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet am Stick a 200 g
1 Knoblauchzehe

4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian
Butterschmalz, zum Braten
Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus Mihle

Fiir die Rostzwiebeln:

2 Zwiebeln

200 ml Gemusefond

3 EL Mehl

1 TL Zucker

Neutrales Ol, zum Braten

kuechenschlacht.zdf.de
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Dennis Russ

Schweinefilet mit Kasespatzle und Rostzwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 120 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und salzen. Mehl sieben und
in eine Schussel geben. Ein Loch in die Mitte schaben und die Eier dazu
geben. Viel Salz und das Mineralwasser dazugeben.

Mit der Hand aufschlagen bis Blasen entstehen.

Anschliel3end in kochendes Wasser schaben, kurz aufkochen lassen und
in eine Schussel geben. Emmentaler und Romadur reiben, Gber die
Spatzle streuen und die Schiussel bedecken. Diesen Vorgang 2-3 Mal
wiederholen. Butter in einem kleinen Topf erhitzen und anschlief’end
untermischen.

Schweinefilet waschen, abtupfen und salzen.

Fielt in Ol von allen Seiten gut anbraten. Knoblauch abziehen und
andricken. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Knoblauch, Ol, Rosmarin und Butterschmalz in eine Pfanne geben und
mit der FlUssigkeit das Schweinefilet betraufeln.

Schweinefilet aus der Pfanne nehmen und 10-15 Minuten im Ofen fertig
garen.

Zwiebel abziehen, in diinne Streifen schneiden, mehlieren und in Ol
anbraten. Auf einem Klichenpapier abtropfen lassen. Eine weitere
Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in Ol in der Pfanne anbraten.
Gemiusefond und Zucker dazugeben und etwas kdcheln lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriste a 220 g

2 Knoblauchzehen

2 Zweige frischer Thymian

1 TL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rotweinsauce:

4 Schalotten

2 Orangen

300 ml halbtrockener Rotwein
2 EL brauner Zucker

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

10 Drillinge

50 g Parmesan

4 Zweige Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rotkohl:

2 Rotkohl

1 Apfel

100 ml Rotwein

50 ml Rotweinessig

1 Lorbeerblatt

200 ml HGhnerfond
Ganseschmalz, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

&

Diana Bernt

Entenbrust mit Schalotten-Rotweinsauce, Orangenfilets,
Rotkohl und Rosmarinkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad HeiRluft vorheizen.

Entenbriste waschen und trockentupfen. Hautseite mit einem scharfen
Messer rautenférmig einschneiden. Anschliel3end mit Salz und Pfeffer von
beiden Seiten wirzen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und
andrlcken.

Knoblauch und Thymian kurz in einer Gusspfanne rosten. Entenbriste mit
in die Pfanne geben und auf der Hautseite ohne Fett ca. 4-5 Minuten
anbraten. Butter hinzugeben, Entenbriiste wenden und ca. 2-3 Minuten
weiter anbraten. Entenbriiste im vorgewarmten Backofen ca. 15 Minuten
weitergaren lassen. Den Fleischsaft in einer Schale auffangen.

Schalotten abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Schalotten in der
Gusspfanne, in welcher die Entenbriste angebraten wurden, glasig
dinsten. AnschlieRend mit braunem Zucker bestreuen und
karamellisieren lassen. Zwiebeln mit Rotwein abléschen und reduzieren
lassen. Kurz vor dem Anrichten Orange schalen, filetieren und in der
Rotweinsauce ziehen lassen. Die andere Orange halbieren, Saft aus
einer Halfte auspressen und dazugeben.

Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Drillinge waschen und im Salzwasser garen. Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Drillinge abgieRen, halbieren und in etwas Butter mit
Rosmarin anbraten. In eine Auflaufform geben. Parmesan driber reiben
und gratinieren.

Apfel schalen. Rotkohl waschen, trockentupfen und kleinschneiden. In
einem Topf mit Ganseschmalz anschwitzen. Fond hinzugieen und
kdcheln lassen. Mit Essig und Rotwein abléschen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Burger:

400 g Kalbshackfleisch

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

500 g altbackendes Weilibrot
200 g Semmelbrdsel

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

2 EL Dijon Senf

6 Eier

250 ml Milch
Speisestarke, zum Walzen
100 g Butter

Pflanzendl zum Braten

1 TL Speisestarke

1 Muskatnuss
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Schalotten-Jus:
8 Schalotten

250 ml Portwein

15 g Zucker

200 ml Kalbsfond

Fiir den Romana-Tomaten-Salat:
1 Romanasalat

10 Kirschtomaten

1 EL Akaziensirup

50 ml WeilRer Balsamico Essig
100 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie
4 Halme Schnittlauch

Semmelknodel-Burger mit Kalbs-Patty, Schalotten-Jus
und Romana-Tomaten-Salat

Mike Weber

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kalbshackfleisch mit Dijon Senf, einem Ei, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss durchkneten und ruhen lassen. Weilbrot kleinschneiden. 4
Eier dartiber schlagen (1 Ei = Reserve). Schalotten abziehen und
kleinhacken. Butter in einem kleinen Topf schmelzen, Schalotten
dazugeben und kurz anbraten. Mit Milch abléschen und mit Salz und
Muskatnuss wiirzen. Uber die Brotwiirfel gieRen. Ruhen lassen. Petersilie
und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und dazugeben.
Speisestarke untermischen. Langsam durchkneten. Falls die
Knddelmasse zu flussig ist, mit Semmelbrdseln gewunschte Konsistenz
herbeifiihren. Aus der Hackfleischmasse zwei Laibchen formen und in der
Speisestarke walzen. Aus der Knédelmasse vier Laibchen formen. Je in
einer eigenen Pfanne mit dem Pflanzendl knusprig braten.
Knoblauchzehe zum Laibchen legen.

Schalotten abziehen, kleinschneiden und in der Hackfleisch-Pfanne mit
Zucker anschwitzen und mit Portwein abldschen und einkochen lassen.
Immer wieder ein bisschen Fond dazugeben und weiter reduzieren bis
eine Saucen-Konsistenz erreicht wird.

Romanasalat waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden.
Tomaten waschen und vierteln. Beides in eine Schiissel geben. In einer
kleinen Schissel aus Ol, Essig, Sirup, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette
anrihren. Mit den Tomaten vermengen und kurz ruhen lassen. Vor dem
Anrichten Romanasalat dazugeben und vermengen.

Schnittlauch in Réllchen schneiden und Petersilie kleinschneiden. Uber
dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



