* Die Kiichenschlacht — Menui am 05. August 2020 =
Tagesmotto ,,Europaische Klassiker” mit Alfons Schuhbeck

Fir die Paella:

100 g Paella Reis (Bomba)

50 g Erbsen aus der Dose

1 Zwiebel

100 ml stiickige Tomaten aus der
Dose

350 ml Hihnerfond

1 Zweig Rosmarin

2 TL gemahlener Safran

Fiir das Fleisch und die
Meeresfriichte:

2 Kaninchenschenkel ohne
Knochen

3 Riesengarnelen mit Schale
3 kiichenfertige Garnelen

3 kiichenfertige Calamaretti
Olivendl, zum Anbraten

Lily Meier
Spanien: Paella

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen, hacken und mit den stlickigen Tomaten in der
Pfanne anrésten. Erbsen hinzugeben und mit Hihnerfond abléschen.
Reis hinzugeben. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und
mit Safran in den Reis geben. 10 Minuten stark kochen lassen,
anschlieBend ca. 5-10 Minuten bei schwacher Hitze weiter kochen
lassen. Zuletzt vom Herd nehmen und circa 5 Minuten ziehen lassen.

Kaninchen waschen und trockentupfen. In einer Pfanne in Ol scharf
anbraten. Die Garnelen ebenfalls waschen, trockentupfen und
mdglicherweise entdarmen. Calamaretti putzen, waschen, trockentupfen
und in Ringe schneiden. Tentakel abtrennen und mit den Calamaretti-
Ringen und den Garnelen in einer Pfanne in Ol anbraten.

Kaninchen, Calamaretti, Garnelen mit und ohne Schale mit dem Reis in
einer Paella Pfanne anrichten und die Tentakeln zum Garnieren
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Bouillabaisse:

1 Staudensellerie

50 g weille Champignons
Y2 kleine Fenchelknolle

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

Y2 Bund Fruhlingszwiebeln
50 g Cocktailtomaten

500 ml Fischfond

500 ml Gemisefond

2 EL franzdsischer Wermut
1 TL Anislikor

4 Safranfaden

1 TL Tomatenmark

1 Zweig Thymian

1 EL Olivenol

Fur die Muscheln:
150 g Venusmuscheln

Fiir die Garnelen und Fische:
4 kuchenfertige Garnelen

150 g Rotbarbenfilet, ohne Haut
150 g Seeteufelfilet, ohne Haut

150 g Knurrhahnfilet, ohne Haut
Salz, aus der Mihle

Fur die Rouille mit Baguette:
2 Baguette

1 Knoblauchzehe

100 g Creme fraiche

1 EL Gemisefond

4 Safranfaden

Mildes Chilisalz, zum Wirzen
3 EL Olivendl

.

Helga Schneider

Frankreich: Bouillabaisse mit Rouille und gerdostetem
Baguette

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Sellerie und
Fenchel putzen und in feine Scheiben schneiden. Alles zusammen im
Olivendl mit Tomatenmark andinsten. Mit Wermut abldschen und den
Fond angieften. Das Gemise darin 10-15 Minuten bissfest garen.

Die Fruhlingszwiebeln putzen und schrag in 1 cm breite Ringe schneiden.
Cocktailtomaten waschen und vierteln. Champignons putzen und vierteln.
Knoblauch abziehen und die Halfte fein hacken. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Frihlingszwiebeln, Cocktailtomaten und Champignons
zusammen mit den Safranfaden, Knoblauch und dem Thymian in die
Suppe zum Gemise geben und bei geringer Temperatur ziehen lassen.
Zum Schluss den Anislikér dazugeben und den Thymianzweig entfernen.

Muscheln unter flieRendem Wasser griindlich abbirsten und gedffnete
Muscheln aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln
ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten kraftig sprudelnd kochen
lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch
geschlossene Exemplare aussortieren. AnschlieRend die Muscheln aus
den Schalen I6sen und kurz vor dem Servieren in die Suppe geben.

Die Garnelen waschen, trockentupfen und langs halbieren.

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke
schneiden.

In einem Topf Salzwasser aufkochen, vom Herd nehmen und die
Garnelen und Fischstlicke darin 1 bis 2 Minuten ziehen lassen. Mit dem
Schaumloéffel herausnehmen und in die Suppe zum Gemise geben.

Fir die Rouille den Gemiuisefond kurz erwarmen und den Safran im
warmen Fond einige Minuten ziehen lassen. Den Knoblauch schalen und
fein hacken. Creme fraiche mit der entstandenen Safranbriihe, dem
Knoblauch und 1 EL Olivendl verriihren und mit Chilisalz wiirzen.

Kurz vor dem Servieren Baguette in Scheiben schneiden und in einer
Pfanne in dem Ubrigen Olivendl bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten
goldbraun résten.

Bouillabaisse in tiefen Tellern anrichten, die Rouille in ein Schalchen
geben und mit Baguette zusammen servieren.



Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel von der Oberschale, a

160 g

1 Zitrone

4 Sardellenfilets, in eigenem Saft
9 Kapern, in eigenem Saft

2 Eier

50 ml Schlagsahne

150 g Butterschmalz

100 g Semmelbrésel

25 g Mehl

1 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kartoffelsalat:

4 kleine, mehligkochende Kartoffeln
70 g Speck, am Stick

4 Gewdlrzgurken

1 rote Zwiebel

20 g Kirbiskerne

1 TL grober Senf

1 L Gemusefond

10 ml Branntweinessig

1 Bund krause Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Lioba Stalter-Murda
Osterreich: Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat

Zutaten fur zwei Personen

Die Schnitzel waschen und trockentupfen. Das Ol zwischen zwei
Klarsichtfolien verteilen, Schnitzel zwischen die Folien legen und ca. 3-5
Millimeter plattklopfen. Fleisch von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Mehl sieben und die Eier verquirlen. Sahne halb steif schlagen.
Verquirltes Ei und halb geschlagene Sahne vermengen. Eine
Panierstrale aus Mehl, Ei-Sahne-Mischung und Semmelbrdseln
aufstellen. Danach die Schnitzel zunachst in Mehl wenden, durch die Ei-
Sahne-Mischung ziehen und schlie3lich mit den Broseln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von jeder
Seite etwa 1 %2 Minuten goldgelb frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Zitrone in Scheiben schneiden. Schnitzel mit Zitrone, Sardellen und
Kapern garnieren.

Kartoffeln schalen, in Salzwasser garen und abgie3en. Speck am Stlick
in einer Pfanne auslassen, dann wieder aus der Pfanne nehmen. Zwiebel
abziehen, fein hacken, mit in die Pfanne geben und andunsten. Mit
Gemiusefond abléschen und mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln in Scheiben schneiden und kurz im Gemisefond ziehen
lassen. Dann alles in eine Schiissel geben. Gewirzgurken klein
schneiden und mit dem Senf zu den Kartoffeln geben. Alles gut
vermengen.

Karbiskerne grob hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Kirbiskerne und Petersilie kurz vor dem Servieren unter den
Salat heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Champignon-Sauce:
200 g braune Champignons

1 Zwiebel

250 ml Sahne

1 EL Rinderfond

1 Zweig glatte Petersilie

1 Muskatnuss

15 g Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Pfannkuchen-Teig:
1Ei

125 ml Milch

125 ml Mineralwasser

110 g Weizenmehl

15 g Butter, zum Anbraten

Fur die Fiillung:

250 g Rinderhackfleisch

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 Muskatnuss

Rosenscharfes Paprika, zum
Abschmecken

Kreuzkimmel, zum Abschmecken
60 ml Sonnenblumendl

Fiir die panierten Pfannkuchen:
1Ei

50 g Mehl

100 g Paniermehl

Neutrales Ol, zum Braten

Mattan Shelomo

Polen: Krokiety - Panierte Pfannkuchen mit
Hackfleischfiillung und Champignon-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, klein hacken und im Ol glasig anschwitzen. Pilze
putzen und in Scheiben schneiden. Nach 5 Minuten mit Rinderfond und
Sahne abldschen. Etwas Butter hinzufigen und mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Sauce kochen lassen, bis sie etwas eingedickt ist.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zum Garnieren verwenden.

Ei, Milch und Mineralwasser in einer Schiissel vermengen. Das Mehl
durch ein Sieb in die Schissel sieben und in die Masse einrihren.

Eine Pfanne mit Butter erhitzen und mit einer Kelle eine Portion Teig in
die heiRe Pfanne geben. Die Pfannkuchen auf jeder Seite circa eine
halbe Minute braten. Die fertigen Pfannkuchen auf einem Teller
aufeinander stapeln.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. Zwiebel in Ol glasig
anschwitzen und das Hackfleisch und den Knoblauch dazugeben. Alles
anbraten, bis das Hackfleisch braun und saftig ist. Anschliel’end das
Hackfleisch mit Muskat, Paprikapulver und Kreuzkiimmel abschmecken.
Die Pfannkuchen mit dem Hackfleisch belegen und einrollen.

Eine Panierstrae mit Mehl, verquirltem Ei und Paniermehl aufstellen. Die
gefillten Pfannkuchen-Roélichen zunachst in Mehl walzen, danach durch
das verquirlte Ei ziehen und im Paniermehl erneut walzen. Die panierten
Pfannkuchen in einer Pfanne mit Ol ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



A DEKUCHEN €~
%Y SCHLACHT

* Die Kiichenschlacht — Menui am 05. August 2020 =
Zusatzgericht von Alfons Schuhbeck

Fiir die Bouillabaisse:

4 Wolfsbarschfilets a ca. 35 g, ohne
Haut

4 Seeteufelmedaillons a ca. 35 g, ohne
Haut

4 Riesengarnelen, in der Schale

1 Stange Sellerie

Y2 Fenchelknolle

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

400 ml Gemusefond

Anislikdr, zum Abschmecken

1 TL Safranfaden

2 Blattchen Estragon
Fenchelkdrner, aus der Muhle
Mildes Chilisalz, zum Wirzen

2 TL Olivendl zum Betraufeln
Neutrales Ol, zum Anbraten

kuechenschlacht.zdf.de

Bouillabaisse

Zutaten fiir zwei Personen

Die Garnelen schalen. Schalen waschen, trockentupfen und
beiseitelegen. Garnelen entdarmen und klein schneiden.

Garnelenschalen in Ol bei mittlerer Hitze fiir einige Minuten andiinsten.
Mit Fond abldschen und 5 bis 10 Minuten ziehen lassen, anschlielend
durch ein Sieb passieren und den Sud dabei auffangen.

Safranfaden in ca. 1 EL Wasser geben. Fenchel putzen und in ca. 0,5 cm
grofe Wirfel schneiden. Sellerie waschen, trockentupfen, ggf. von Faden
befreien und klein schneiden. Zwiebel abziehen und ebenfalls in ca. 0,5
cm grol3e Wirfel schneiden.

Fenchel, Sellerie und Zwiebel in einem Topf mit etwas Ol glasig
anschwitzen. Dann mit dem Sud der Garnelenschalen abléschen und
Safranfaden dazugeben.

Garnelensticke in die Suppe geben. Wolfsbarsch und Seeteufel
waschen, trockentupfen und klein schneiden, dann ebenfalls in die Suppe
geben. Fisch knapp unter dem Siedepunkt ein paar Minuten glasig ziehen
lassen. Alles mit Fenchel aus der Mihle, Anislikér und Chilisalz
abschmecken. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer
reiben. Knoblauch und Ingwer zur Suppe geben.

Zum Schluss Estragon abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und
hineingeben. Beim Anrichten nach Belieben mit etwas Olivendl betraufeln
und mit einer Gbrigen Garnele garnieren.

Das Gericht in tiefen Tellern anrichten und servieren.



