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» Die Kiichenschlacht — Meni am 9. Juli 2020 =
Warenkorb ,,Putenbrust, Gelbe Linsen, Spinat“ mit Mario Kotaska

Fiir den PutenspieB:

300 g Putenfleisch

1 Zitrone

1 TL Butter

2 EL Honig

1 EL Senf

1 EL Olivendl

2 EL Rapsaol

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

Fiir die Majoran-Linsen:
100 g gelbe Linsen

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

4 EL Butter

60 ml WeiBwein

250 ml Gemiisefond

20 ml WeiBweinessig

2 Bund Majoran

Salz, aus der Mlhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

Fiir das Chutney:

250 g frische, reife Aprikosen

2 Schalotten

15 g Ingwer

50 ml WeiBwein

6 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

kuechenschlacht.zdf.de

Marie Klimczok

PutenspieB mit Honig-Senf-Marinade, Majoran-Linsen,
Spinat-Kase-Taler, Aprikosen-Ingwer-Chutney und
Spinat-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch waschen, trockentupfen und gleichméBige Streifen
schneiden. HolzspieBe mit Rapsél einpinseln und die Fleischstreifen
aufspieBBen. Zitrone unter heiBem Wasser abspulen und die Schale
abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Zitronenabrieb, den Saft
einer halben Zitrone, Honig, Senf und ein Olivendl vermengen. Mit Pfeffer
wirzen. FleischspieBe mit der Marinade einstreichen und ca. 15 Minuten
ziehen lassen. Dann die SpieBe mit Salz wiirzen und fiir ca. 6 Minuten
bei mittlerer Hitze in Rapso®l und Butter braten, dabei regelmaBig drehen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.
Schalotten bei geringer Hitze in 2 Essléffel Butter glasig andlnsten.
Knoblauch hinzugeben, eine Minute mitdiinsten, dann mit WeiBwein
abléschen. Den WeiBwein reduzieren lassen, bis die Flissigkeit fast
verkocht ist. Majoran abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen.
Diese hacken. Fond und Essig angie3en, dann Linsen und Majoran
hinzugeben. Alles fir weitere 2 Minuten kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer
und restlicher Butter abschmecken.

Aprikosen halbieren, entkernen und in kleine Stlicke schneiden. Ingwer
schalen. Schalotte abziehen. Ingwer und Schalotten fein wirfeln.
Aprikosen mit Ingwer, Schalotten, WeiBwein und Zucker einkochen.
Chutney mit Salz und Pfeffer wirzen.



Fir die Spinat-Kéase-Taler:

250 g Spinat

1 Knoblauchzehe

1 Ei

40 ml Milch

50 g Parmesan

4 EL Mehl

2 EL Rapsaol

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Spinat-Pesto

100 g Spinat

1 Zitrone

1 Knoblauchzehe

30 g Parmesan

6-8 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

_

Spinat putzen, waschen, trockenschleudern und mit heiBem Wasser
UbergieBen. Spinat gut abtropfen lassen, das restliche Wasser
ausdriicken. Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Parmesan reiben.
Spinat mit Knoblauch, Parmesan, Ei, Milch und Mehl vermengen. Sind
die Taler zu feucht, dann ein wenig mehr Mehl hinzugeben. Masse mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Taler in einer Pfanne mit Ol von jeder Seite ca.
2 Minuten anbraten.

Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Parmesan reiben.
Knoblauch abziehen. Spinat, Parmesan, Knoblauch und Olivenél in einen
Mixer geben und fein pirieren. Zitrone halbieren und Saft auspressen.
Pesto mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Puten-Rouladen:
2 Putenbrustfilets

150 g Spinat

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

40 g Schafskase

3 EL Schmand

250 ml Gefligelfond
Speisestarke, zum Binden
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Linsenpiiree:
250 g gelbe Linsen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

125 g Schmand

30 g Butter

250 ml Gemusefond

2 Bund glatte Petersilie
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Frank Reetz

Puten-Roulade mit Spinat-Schafskase-Fiillung in
Schmand-Sauce und Linsenpilree

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Olivendl glasig anschwitzen.
Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Grob hacken. Knoblauch
abziehen, pressen und mit dem Spinat vermengen. Schafskdse mit einer
Gabel zerdriicken. Angeschwitzte Zwiebeln und Schafskdse zum Spinat
geben und alles gut miteinander vermengen. Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Fillung mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Putenbrust waschen, trockentupfen und diinn zu einer Roulade
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Spinat-Schafskése-Fullung
gleichmaBig auf den zwei Fleischscheiben verteilen, dann eng aufrollen
und mit HolzspiefBen fixieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen von allen Seiten
kraftig anbraten. Gefliigelfond angieBen und bei mittlerer Hitze zugedeckt
ca. 15-20 Minuten fertiggaren. Rouladen aus der Pfanne nehmen und
warmhalten.

Sud durch ein Sieb passieren, dann Schmand einriihren und die Sauce
cremig einkochen. Ggf. mit etwas Speisestarke binden. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren die Rouladen in die Sauce
legen und mit der Sauce nappieren.

Linsen in Gemusefond ca. 20 Minuten kochen. AbgieBen und abtropfen
lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch
abziehen und zerdrticken. Knoblauch und Petersilie vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Zitrone unter heiBem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Dann
die Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte auspressen. Butter in
einen Topf geben und auslassen. Zwiebel und Zitronenabrieb darin
anschwitzen. AnschlieBend die gekochten Linsen mit Schmand,
Petersilien-Knoblauch-Mischung, angeschwitzter Zwiebel-Zitronen-
Mischung und Zitronensaft in einen Mixer geben und zu einem feinen
Puree verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Putenfrikadellen:
300 g Putenfleisch

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

150 g Schmand

2 EL Olivendl

3 Zweige Thymian

Chili, aus der Miihle
Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Spinat:

300 g Blattspinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Linsencreme:
100 g gelbe Linsen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

2 EL Olivendl

400 ml Gemiisefond

1 Lorbeerblatt
Muskatnuss, zum Reiben
Chilli, aus der MUhle
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
2 Radieschen

kuechenschlacht.zdf.de
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Juliane Schmitz

Kleine Putenfrikadellen mit lauwarmem Spinat und
Linsencreme

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in Olivendl
andinsten.

Putenfleisch waschen, trockentupfen, grob zerkleinern und mithilfe eines
Fleischwolf zu Hackfleisch verarbeiten.

Das hergestellte Hackfleisch, gedlinstete Schalotte und Knoblauch und
den Schmand in einer Schiissel vermengen. Zitrone unter heiBem
Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Hackfleischmasse mit Zitronenabrieb,
Thymian, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. Kleine Frikadellen formen
und in einer Pfanne mit Ol ausbraten.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in Olivendl
andinsten. Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Mit in die
Pfanne zur Schalotte und Knoblauch geben und darin schwenken. Alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Linsen im GemUisefond zusammen mit dem Lorbeerblatt ca. 10 bis 15
Minuten kochen. Lorbeerblatt entfernen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, fein hacken und in Olivendl farblos andtinsten. Mit den Linsen
vermengen, dann alles in einen Mixer geben und fein plrieren. Zitrone
unter heiBem Wasser abspulen und die Schale abreiben. Linsencreme
mit Zitronenabrieb, Muskatnuss, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Radieschen putzen, in feine Scheiben schneiden und im Eiswasser eine
halbe Stunde knackig werden lassen. AnschlieBend zur Deko verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



* Die Kiichenschlacht — Meni am 9 Juli 2020 =
Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fiir die Putenbrust im
Majoranmantel:

400 g Putenbrust

2 Eier

100 ml Milch

50 g Parmesan

2 Bund Majoran

50 g Mehl

Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Aprikosen-Linsen-Schmand:
100 g gelbe Linsen

1 Zwiebel

4 Aprikosen

1 Zitrone

1 Orange

50 g Schmand

150 ml Gemiisefond

Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

Fiir den Spinat-Radieschensalat:
200 g Spinat

4 Radieschen

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

WeiBweinessig, zum Abschmecken
Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

kuechenschlacht.zdf.de

Putenbrust im Majoranmantel mit Aprikosen-Linsen-
Schmand und Spinat-Radieschensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Majoran abbrausen und trockenwedeln. Milch, Eier und Mehl
vermengen, dann Majoran hinzugeben und alles mit einem Stabmixer zu
einem pikanten Pfannkuchenteig verarbeiten. Parmesan reiben, unter
den Teig heben und diesen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch waschen, trockentupfen, in Medaillons schneiden und leicht
mehlieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch durch den Teig ziehen und in der
heiBen Pfanne von beiden Seiten goldgelb braten.

Aprikosen waschen, trockentupfen, halbieren und den Kern entfernen.
Dann in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in etwas Ol
anschwitzen. Linsen hinzugeben, ebenfalls kurz anschwitzen, dann
Aprikosen hinzugeben und alles mit Gemisefond aufgieBen. Einkdcheln
lassen. Dann vom Herd nehmen und mit einem Stabmixer fein pirieren.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Orange unter heiBem Wasser
abspiilen und die Schale abreiben. Linsencreme mit Zitronensaft,
Orangenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
Schmand einrthren.

Schalotte und Knoblauch abziehen, in feine Streifen schneiden und in Ol
andinsten. Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Mit in die
Pfanne zur Schalotte und Knoblauch geben und darin schwenken. Alles
mit Salz, Pfeffer und einem Schuss WeiBweinessig wirzen.

Radieschen putzen, in diinne Scheiben hobeln und zur Dekoration
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



