* Die Klichenschlacht — Menu am 03. Marz 2020 -
Vorspeise mit Alfons Schuhbeck

Fiir das Erbsen-Risotto:
200 g TK-Erbsen

150 g Risotto-Reis

2 Schalotten

3 Knoblauchzehen

1 Zitrone

80 g Parmesan

500 ml Gemiisefond

200 ml Weilkwein

2 Stangel glatte Petersilie
2 EL Pinienkerne

4 EL kalte Butter
Olivenél, zum Braten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das frittierte Eigelb:

4 Eier

75 g Semmelbrosel

25 g Mehl

2 EL Essigessenz

200 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Eiswasser

Juliane Richter

Erbsen-Risotto mit frittiertem Eigelb und marinierten
Zuckerschoten

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten und die Knoblauchzehen schalen, fein wirfeln und in
einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Risottoreis zugeben und mit
Weilwein abléschen. Die Erbsen zugeben und nach und nach
Gemisefond beimischen. Das Risotto fur etwa 20 Minuten leicht k6cheln
lassen und dabei umrihren.

Parmesan reiben, die Zitrone auspressen und die Petersilie abbrausen
und hacken. Kurz vor Garzeitende Butter, Parmesan und einen Spritzer
Zitronensaft in das Risotto rihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Pinienkerne kurz in einer Pfanne anrésten und das Risotto mit ein paar
Parmesanspanen und Petersilie garnieren.

Einen kleinen Topf mit Wasser und etwas Essig zum Kochen bringen.
Eigelbe vom Eiweil} trennen und beides jeweils bereitlegen.

Das Eigelb in das leicht kdchelnde Essig-Wasser das Eigelb geben und
max. 30 Sekunden ziehen lassen, dann herausnehmen und in Eiswasser
abschrecken. Auf Kiichenkrepp legen, abtropfen lassen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Eiweild verquirlen und mit Mehl und Semmelbréseln eine Panierstralle
bereitstellen. Die Eigelbe zunachst in Mehl, dann im Eiweil und zuletzt in
den Bréseln panieren. Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen und
die Eigelbe darin wenige Augenblicke ausbacken. Auf dem Kichenkrepp
abtropfen lassen.



Fir die marinierten Zuckerschoten:
100 g frische Zuckerschoten

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

6 TL Sojasauce

2 TL Honig

2 EL Tomatenmark

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

20 g heller Sesam

1 Msp. Chilipulver

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Die Zuckerschoten in einer Pfanne mit Olivendl kurz anschwitzen.
Knoblauch abziehen und hacken. Chili entkernen, hacken und eine
Zitrone auspressen. Thymian und Rosmarin abbrausen und hacken. Eine
Marinade aus Honig, Sojasauce, Knoblauch, Chili, Tomatenmark, ein
wenig Zitronensaft, Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer herstellen.
Marinade mit Zuckerschoten in den Gefrierbeutel geben und marinieren.
Beim Anrichten mit Sesam bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und zusammen servieren.



Fiir das Hahnchen:

250 g Hahnchenbrustfilet

2 EL Sesamdl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Ramensuppe:

150 g japanische Ramen-Nudeln
120 g frische Shiitake-Pilze

1 Knoblauchzehe

1 Karotte

50 g Zuckerschoten

1 Bund Frihlingszwiebeln

2 Bund frischer Koriander

Y2 Ingwerknolle

150 g Sojasprossen

1 Noriblatt

2 Eier

500 ml Hihnerfond

2 TL Reiswein

3 TL Sojasauce

1 TL Misopaste

2 EL Sesamdl

Y2 TL Chiliflocken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Stefanie Hiermiiller

Asiatische Ramensuppe mit Hiihnchen

Zutaten fiir zwei Personen

Hahnchenbrust waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
von beiden Seiten in der Pfanne mit Ol anbraten. Hitze reduzieren und
warmhalten.

Eier wachsweich im heilen Wasser kochen und bereitstellen.
Knoblauch abziehen, Ingwer schalen und beides klein hacken.

Sesamol in einem Topf erhitzen und Knoblauch und Ingwer kurz
anbraten. Reiswein, Sojasauce, Misopaste und Chiliflocken hinzugeben,
umrihren und mit Hihnerfond abléschen. Den Deckel des Topfs
aufsetzen und bei kleiner Flamme kdcheln lassen.

HeilRes Wasser aufsetzen und die Nudeln darin kochen lassen.
Frahlingszwiebeln abziehen und klein hacken. Karotte schalen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. Pilze putzen und ebenfalls in
mundgerechte Stlicke schneiden. Pilze, Sojasprossen und
Zuckerschoten kurz in einer Pfanne mit Ol anschwitzen.

Noriblatter klein schneiden. Koriander abbrausen und trockenwedeln.
Gebratenes Fleisch, Pilze, Sojasprossen und Zuckerschoten in die Suppe
reingeben. Gekochtes Ei, Frihlingszwiebeln und Méhren zum Garnieren
auf die Suppe geben. Mit Koriander und Noriblattern bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die panierten Garnelen:

5 klichenfertige Riesengarnelen
1 Orange

1 kleine rote Chilischote

2 Eier

80 g Panko

2 EL Speisestarke

1 TL Zucker

1 EL Orangenblitensalz
Butterschmalz, zum Ausbacken
Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Paprika Chutney:
1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 orange Paprika

4 Knoblauchzehen

1 rote Zwiebel

3 kleine rote Chilis

150 ml WeilRwein

250 ml Weil3weinessig
2 Lorbeerblatter

80 g Zucker

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Robin Hergel

Garnelen mit Orangen-Chili-Panierung und Paprika-
Chutney

Zutaten fiir zwei Personen

Die Chilischote waschen, entkernen und fein wirfeln. Orange waschen,
trockentupfen und Orangenschale fein reiben. Zusammen mit Chili,
Orangenblitensalz, Zucker und Pankobréseln in einer Schiissel mischen.
Die Eier trennen und das Eiweil} leicht anschlagen. Die Garnelen
waschen und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Eine Panierstrale
aus Speisestarke, Eiweill und Panko-Orangen-Mischung vorbereiten und
die Riesengarnelen nacheinander in Starke, Eiwei} und Panko panieren.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Garnelen darin goldbraun
anbraten, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauchzehen und Zwiebel abziehen und klein hacken. Chili waschen,
entkernen und fein schneiden. Zusammen mit Knoblauch und Zwiebel in
einem Topf in Olivendl anbraten, bis die Zwiebelstiicke glasig sind.
Zucker zu den Zwiebeln dazugeben und leicht karamellisieren.

Gesamte Paprika waschen, trockentupfen, entkernen, in kleine Wiirfel
schneiden und in den Topf dazugeben. Mit Weillwein und Essig
abldschen. Lorbeerblatter abzupfen und ebenfalls hinzufigen. Mit Salz
wirzen. Fir ungeféhr 20 Minuten einkochen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den konfierten Lachs:
250 g Lachsfilet, ohne Haut
500 ml Olivendl

Fiir die Petersilienwurzelcreme:
250 g Petersilienwurzel

100 ml Schlagsahne

100 ml Gemisefond

Zucker, zum Wirzen

Butter, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Petersilienwurzel-Chips:
100 g Petersilienwurzel
Pflanzendl, zum Anbraten

Fiir den sauren Petersilienwurzel-
Salat:

100 g Petersilienwurzel

Weiler Balsamico, zum Marinieren
Argandl, zum Marinieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Petersilienol:
Y2 Bund glatte Petersilie
5 EL Pflanzendl

Fiir das Petersiliensalz:

2 Bund glatte Petersilie

Grobes Meersalz, aus der Miihle
Essbare Bliten, zum Garnieren

.

Silvia Weissenlehner
Konfierter Lachs mit Allerlei von der Petersilienwurzel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Lachs waschen, trockentupfen und in 2-3 kleine Stiicke von je 5x10
Zentimeter aus der Mitte herausschneiden.

Olivendl in einem kleinen Topf auf 60-65 Grad erhitzen und den Lachs
7-8 Minuten, je nach Dicke des Lachsstiickes, im Ol langsam gar ziehen
lassen.

Die Petersilienwurzel schalen und in kleine Stlicke schneiden.
Anschlie®end in einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wirzen, mit Schlagsahne und Gemusefond aufgielRen und
zugedeckt weich schmoren. Die FlUssigkeit dabei einkochen lassen.
Mithilfe eines Purierstabs zu einer Creme mixen.

Die Petersilienwurzel schalen und der Lange nach auf einem
Gemiisehobel in 4-6 hauchdiinne Scheiben schneiden.

Das Pflanzendl in einem kleinen Topf auf 160 Grad erhitzen und die
Scheiben goldbraun in Ol frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Die Petersilienwurzel schalen und mithilfe eines Gemusehobels in kleine
Scheiben schneiden. Anschlieend in eine Schiissel geben und mit Salz,
Pfeffer, weillem Balsamico und Argandl marinieren.

Petersilienblatter abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit Stangel
und Olivendl in einem Multi-Zerkleinerer zerkleinern.

Petersilienblatter abbrausen, trockenwedeln, sehr klein schneiden und
mit grobem Meersalz im Mengenverhaltnis 1:1 in einer kleinen Schussel
vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Bliten garnieren und servieren.



Fir die Gyoza-Dumplings:
10 runde Gyoza-Teigfladen
170 g Schweinehackfleisch

1 Frahlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stangensellerie

Ya Kopf Weiltkohl

2 Shiitake-Pilze

2 cm Ingwer

1 TL Gemusefond

Y2 EL chinesischer Reiswein
Y2 TL braunen Zucker
Y2 EL Sesamdl

2 TL Neutrales Ol
1TL Salz

Fiir die kalte Limetten-Edamame-
Suppe:

200 g geschalte Edamame

50 g Eisbergsalat

200 ml Milch

100 g Naturjoghurt

150 ml Yuzusaft

1 Limette

1 TL brauner Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 ausgeldste Jakobsmuscheln
Neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

2 EL Sojasauce

1 TL Sesamdl

Y4 TL Sambal Oelek
Zucker, zum Abschmecken

=

Christian-Johannes Weigl

Gyoza-Dumplings mit Schweinehackfiillung, gebratenen
Jakobsmuscheln und kalter Limetten-Edamame-Suppe

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ingwer reiben. Das Hackfleisch mit dem Gemusefond, Reiswein,
Sesamol, geriebenen Ingwer, Salz und dem braunen Zucker vermischen.
Mit Pfeffer wurzen. Fir den Rest der Flllung Fruhlingszwiebeln und
Knoblauchzehe abziehen. Eine halbe Stange Sellerie und ein Blatt
Weiltkohl zurechtschneiden. Shiitake-Pilze putzen und klein schneiden.
Alles zusammen in einem Mixer zerkleinern und dann zum vorbereiteten
Hackfleisch hinzufligen und alles miteinander vermengen.

Den Teigfladen zurechtlegen und eine Halfte mit Wasser anfeuchten.
Einen Teeltffel der Fillung auf je einen Gyoza-Teigfladen geben,
verschlieRen und zu einem Dumpling formen.

Die Dumplings in eine Pfanne legen. Etwas Ol darauf verteilen und die
Pfanne erhitzen. Etwa 30 ml heiltes Wasser dazugeben und sofort mit
einem durchsichtigen Deckel abdecken. Bei mittlerer Hitze ,dampfen”
lassen (den Deckel nicht abnehmen!). Wenn das Wasser verdampft ist,
etwas Sesamal driiber geben und nochmals braten lassen bis sich eine
schone Kruste gebildet hat.

Fir die Garnitur 2 Teigfladen in einer Pfanne in Ol braten, auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

Eisbergsalat waschen und klein schneiden. Limettenschale abreiben.
Edamame, Eisbergsalat, Milch, Joghurt, Yuzusaft und Limettensaft in
einen Mixer flllen und klein mixen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Wenige Edamame zum Garnieren zur Seite legen. Die
Suppe in ein kleines Schalchen flllen. Mit den zurlickgelegten Edamame
und etwas Limettenabrieb garnieren.

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne in
etwas Ol anbraten. Limettenschale abreiben. Jakobsmuscheln mit Abrieb
und Salz wirzen.

Sojasauce, Sambal Oelek, Zucker und Sesamdl vermengen und zum
Dippen bereitlegen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



