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* Die Kiichenschlacht — Menli am 22. April 2020 =
Warenkorb ,,Auberginen, Creme fraiche, Chili“ mit Mario Kotaska

Fir das Tliirmchen:

50 g Couscous

1 Aubergine

3 Shiitake

2 rote Paprika

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Y2 Limette

120 ml Gemisefond

Ya TL Ras el Hanout

3 EL Olivenél, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir das Ol:

1 rote Chilischote

50 ml Olivenol

Grobes Meersalz, zum Wirzen
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Fir die Sticks:

Y2 Staudensellerie

1 Limette

40 ml Olivenol

4 Zweige glatte Petersilie
1 Prise grobes Meersalz

Fir die Creme:

70 g Creme fraiche
Y2 Bund Kerbel
Salz, aus der Muhle

Fir die Garnitur:

1 Avocado

2 rote Zwiebel

2 Zweige glatte Petersilie
2 EL Starke

Bjorn Freitag

Auberginen-Paprika-Tiirmchen mit Chili-Ol, Kerbel-
Creme-fraiche und Staudensellerie-Sticks

Zutaten fiir zwei Personen

Die Aubergine waschen, trocknen und in Wurfel schneiden. Paprika
waschen, trockentupfen, sorgféltig schélen, vom Kerngehause und
Scheidewanden befreien und in Rauten schneiden. Schalen beiseitelegen
und aufheben. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln.

Auberginen mit Paprika in einem Topf mit etwas Olivendl scharf anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben, mit anbraten und die Hitze
reduzieren. Shiitake putzen, fein wiirfeln und mit etwas Ras el Hanout
auch in den Topf geben. Salzen und pfeffern.

Fir den Couscous in einem weiteren Topf Fond erhitzen. Limette
halbieren und auspressen. Couscous in einer Schissel mit dem Fond
aufgieBen und etwas Limettensaft und Olivendl dazugeben.

Gemiuse mit dem Couscous vermengen und in einem Ring anrichten.

Chili waschen, trockentupfen, grob mit den Kernen hacken und mit O,
etwas Salz und den Paprikaschalen (von oben) in einem Mdrser kréftig
fiir 2 Minuten stoBen. Ol durch ein feines Sieb passieren.

Die Paprikaschalen gibt man zum Ol, damit dieses eine schéne rote
Farbe bekommt. Wenn man die Paprika dann weiter verarbeitet, ist sie
ohne Schale auch leichter zu verdauen.

Staudensellerie putzen, Strunk entfernen, in Stiicke zerteilen, waschen
und die Faden sorgféltig vom Sellerie 16sen. Wasser im Dampfgarer
erhitzen. Limette halbieren und auspressen. Staudensellerie mit Olivendl,
Limettensaft und etwas Salz in einen Vakuumbeutel geben, fest
verschlieBen und etwa 10 Minuten im heiBen Dampf garen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Sellerie aus dem
Beutel nehmen und mit der gehackten Petersilie vermengen.

Kerbel waschen, trockenschleudern und ganz fein hacken. Kerbel mit
Créme fraiche verriihren und mit etwas Salz wiirzen.

Ol in einem kleinen Topf auf ca. 170 Grad erhitzen.

Mehl und Starke mit 75 ml eiskaltem Wasser mit einem Schneebesen zu
einem glatten, fliissigen Tempura-Teig verrihren.

Avocado halbieren, Kern entfernen, mit einem Loéffel das Fruchtfleisch
herauslésen und dieses in Spalten schneiden. Zwiebel abziehen,



2 EL Mehl

300 ml neutrales Pflanzendl, zum
Frittieren

Salz, aus der Mihle
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halbieren und in grobe Streifen schneiden.

Avocado und Zwiebelstiicke auf HolzspieBen aufspieBen, durch den
Tempurateig ziehen und im heiBen Fett ca. 1 2 Minuten kross
ausbacken. Tempuragemiise mit Salz wiirzen.

Die Creme zum Auberginen-Paprika-Tirmchen geben. Die Selleriesticks
{iberkreuz auf dem Teller anrichten, mit Chili-Ol ibergieBen und mit dem
Tempura-Gemise und etwas Petersilie garniert servieren.



Fir die Auberginen-Rélichen:

1 Aubergine

1 Zucchini

Ras el Hanout, zum Wiirzen
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir den Couscous:

100 g Couscous

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

1 rote Chilischote
Koriandersamen, zum Wiirzen
Ras el Hanout, zum Wirzen
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

PROF|
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Fiir den Avocado-Dip:

1 Avocado

1 Knoblauchzehe

1 Limette

2 EL Creme fraiche

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Garnitur:
Einige Chilifaden
1 Zweig glatte Petersilie

kuechenschlacht.zdf.de
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Cornelia Poletto

Gegrillte Auberginen-Roélichen mit Couscous und
Avocado-Dip

Zutaten fir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Aubergine und Zucchini waschen, trockentupfen, Strunk entfernen und in
diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die
Auberginen- und Zucchinischeiben anbraten. Mit Ras el Hanout, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Paprika halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Auf ein
mit Alufolie ausgelegtes Backblech legen. Bei 230 Grad Grillfunktion
schwaérzen. Aus dem Ofen nehmen und mit einem feuchten
Kuchenhandtuch bedecken. Haut abziehen und Paprika in feine Wrfel
schneiden. Einige Wirfel beiseitelegen.

Couscous kalt abbrausen, abtropfen lassen und in Olivendl anrésten.
Salzen. Chili der Lange nach aufschneiden, von Scheidewanden und
Kernen befreien und zum Couscous geben. Mit Ras el Hanout und
Koriandersamen abschmecken. PaprikawUrfel hinzugeben. Erneut mit
Gewilirzen abschmecken.

Couscous-Paprika-Mischung auf die Auberginenscheiben legen und
gleichm&Big einrollen.

Wenn Sie die Paprika im Ofen schwarz werden lassen, bedecken Sie die
Paprika anschlieBend mit einem feuchten Kiichenhandtuch. Dadurch
lasst sich die Haut besser abziehen.

Avocado halbieren, Stein entfernen und das Fruchtfleisch mit einem
Léffel herausldsen. Limette halbieren und Saft auspressen. Knoblauch
abziehen und hacken. Avocado mit Créme fraiche, Limettensaft und
Knoblauch fein pirieren. Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einen
Spritzbeutel geben und gleichmaBig auf den Tellern portionieren.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Gericht mit
Chilifadden und Petersilie garnieren.

Einen Anrichtering auf einem Teller platzieren. Den Rand mit
Zucchinischeiben auskleiden. Etwas Couscous hineinfillen, die
beiseitegelegten Paprikastlicke darauf platzieren und schlieB3lich die
Rélichen obendrauf legen. Avocado-Dip auf Teller geben, alles mit
Chilifdden und Petersilie garniert servieren.



Fiir die Aubergine:

1 Aubergine

1 Orange

Olivendl, zum Braten

Ras el Hanout, zum Wiirzen
Salz, aus der Muhle

Fir die Paprika:

1 gelbe Paprika

1 rote Paprika

1 Orange

50 ml Balsamicoessig
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fiir die Chili-Créme-fraiche:
1 Frahlingszwiebel

2 rote Chilischoten

200 ml Créme fraiche

Salz, aus der Muhle

Fir die Pilze und Avocado:
3 Shiitake

1 reife Avocado

50 ml Balsamicoessig
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1 Orange

1 Limette

1 Zweig krause Petersilie
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Christoph Riiffer

Auberginen-Avocado-Burger mit Chili-Creme-fraiche

Zutaten fiir zwei Personen

Die Aubergine waschen, trockentupfen und eine Halfte in Scheiben
schneiden. Das Innere der anderen Halfte in Wiirfel schneiden. Scheiben
in Streifen schneiden und in einer Grillpfanne in Olivendl grillen. Mit Hilfe
eines Servierrings rund ausstechen.

Orange waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Inneres der
Aubergine in Olivendl anschwitzen, mit Salz, Orangenabrieb und Ras el
Hanout wiirzen. Orange halbieren und Saft auspressen. Aubergine mit
Orangensaft abléschen und pdrieren.

Paprika schalen, entkernen, von Scheidewanden befreien, in feine
Streifen und dann in kleine Wrfel schneiden. Diese in Olivendl anbraten.
Mit Salz wiirzen und mit Balsamico abléschen. Orange halbieren, Saft
auspressen und Orangensaft zur Paprika geben.

Chilischoten klein schneiden. Fir die Scharfe die Chilis nicht entkernen.
Frahlingszwiebel putzen, vom Strunk befreien und in feine Ringe
schneiden. Créeme fraiche mit Frihlingszwiebeln, Chili und Salz
vermengen.

Shiitake putzen, Képfe kreuzférmig einritzen und in Ol braten. Mit etwas
Essig abschmecken. Avocado schélen, die Halfte in Scheiben schneiden,
die Enden in Ol einlegen und in einer Grillpfanne grillen. Als
~Burgerbrdtchen® verwenden. Mit Salz wirzen. Andere Avocado-Hélfte
hauchfein schneiden und beim Anrichten auf das Auberginenpiree
setzen.

Orange und Limette waschen, trockentupfen und Schalen abreiben.
Petersilie abbrausen und trockenwedeln.

Eine Avocado-Scheibe im Servierring unten anrichten, erst gebratene
Auberginen, dann das Auberginenptiree darauf geben. Mit zweiter
Avocado-Scheibe belegen und mit Créme fraiche garnieren. Paprika-
Wiirfel drumherum geben. Zusétzlich etwas Auberginenptiree auf den
Teller drapieren. Mit Limetten- und Orangenabrieb und Petersilie garniert
servieren.
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Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fir die Auberginen-Piccata:

1 Aubergine

2 Eier

50 g Parmesan

1 Prise Zucker

Mehl, zum Mehlieren

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Zucchini-Nudeln:

1 Zucchini

1 rote Paprikaschote

1 Prise Zucker

Ras el Hanout, zum Wiirzen
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Guacamole:

1 Avocado

1 rote Chilischote

Y2 Limette

50 g Créme fraiche

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle
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Mario Kotaska
Auberginen-Piccata mit Zucchini-Nudeln und Guacamole

Zutaten fiir zwei Personen

Die Aubergine waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.
Scheiben mit Salz, Pfeffer und Zucker marinieren. Ziehen lassen, dann
Uberschissiges Wasser mit Klichenpapier abtupfen. Scheiben in Olivendl
von beiden Seiten scharf anbraten.

Far die ,Mailander Panierung”“ Parmesan in eine Schale reiben und Eier
dazugeben. Mit einem Mixer plrieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Falls die Masse zu flssig ist, einfach noch mehr
geriebenen Parmesan dazugeben.

Auberginenscheiben mehlieren und durch die Ei-K&se-Masse ziehen. In
einer Pfanne mit Olivendl braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zucchini waschen, trockentupfen, vom Strunk befreien und schélen.
Zucchini mit dem Sparschéler in diinne Streifen schalen. Mit Zucker, Ras
el Hanout, Pfeffer und Salz wiirzen und in einer Pfanne ziehen lassen.
Paprika schéalen, der Lange nach halbieren, von Scheidewanden und
Kernen befreien und fein wirfeln. Paprika und Olivendl zur Zucchini
geben und alles leicht anschwitzen. Mit Salz und Ras el Hanout
abschmecken.

Chilischote der Lange nach aufschneiden und von Scheidewénden und
Kernen befreien. Fein hacken. Avocado halbieren, den Stein entfernen
und das Fruchtfleisch mit einem Loéffel herauslésen. Avocado mit Chili,
Créme fraiche, Salz und Pfeffer fein mixen. Limette halbieren,
auspressen und Guacamole-Dip mit Limettensaft abschmecken.

Um die Schéarfe der Chili zu erdrtern, schneidet man die Schote der
Lange nach auf und reibt einmal mit dem Finger Uber die Schnittflache
und anschlieBend mit diesem Finger einmal Uber seine Zunge. Etwas
warten und dann sollte man spuren, wie scharf die Schote wirklich ist!

Zucchininudeln mit Hilfe einer Gabel aufdrehen und langs auf Tellern
anrichten. Auberginen-Piccata draufgeben und Guacamole-Dip in einem
Schalchen daneben anrichten und servieren.



