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» Die Kiichenschlacht — Menu am 16. November 2020 =
ChampionsWeek * "Vegetarische Kuche" mit Mario Kotaska

Fiir die Rote-Bete-Taschen:

1 frische Rote Bete

Y2 Hokkaido-Klirbis

1 Ei

150 g Parmesan

10 ml Kiirbiskernol

10 ml Sesamol

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die falschen Jakobsmuscheln
und den Sud:

4 dicke Krauterseitlinge

1 Vanilleschotte

1 Cayenne Peperoni

150 ml Sahne

50 ml Sojamilch

150 ml Gemusefond

Chiliflocken, zum Wirzen
Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

100 g Feldsalat

50 g Kurbiskerne

5 ml Kirbiskerndl

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Daniel Birger

Rote-Bete-Taschen mit Kiirbis-Fillung, falschen
Jakobsmuscheln von Krauterseitlingen, Chili-Vanille-Sud
und Feldsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rote Bete putzen, schalen und diinn aufschneiden, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Kurbis putzen, Kerngehause entfernen und diinn schneiden. Kirbis auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und mit Salz und Zucker
wirzen, mit Sesamdl betraufeln. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
garen. AnschlieRend den weichen Kirbis klein hacken und mit Parmesan
und Kirbiskerndl vermengen. Ei trennen und das Eigelb ebenfalls zur
Masse geben und vermengen. Masse auf die Rote-Bete-Scheiben setzen
und Taschen formen. Den Backofen auf 100 Grad herunterschalten, eine
kleine Schale mit Wasser in den Ofen stellen, dann Rote-Bete-Taschen in
den Ofen geben und gar ziehen lassen.

Krauterseitlinge putzen, dann den Hut und das untere Ende abschneiden,
sodass ein Zylinder entsteht. Die obere Schnittflache einritzen und in
einer Pfanne mit Ol langsam anbraten. Pilze anschlieRend aus der
Pfanne nehmen und den Bratenansatz mit Sahne und Gemiisefond
abldschen. Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark einer
halben Schote herauskratzen. Vanilleschote und —mark in die Pfanne
geben. Mit Chiliflocken wiirzen. Peperoni abbrausen, trockentupfen und
in diinne Streifen schneiden. Zum Sud geben und alles koécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Halfte des
Suds mit der Sojamilch aufschaumen.

Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett Anrésten. Feldsalat putzen,
waschen und trockenschleudern. Kirbiskernol mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken und den Salat damit marinieren. Vor dem Servieren
Kirbiskerne unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Tatar:

250 g Brokkoli

100-150 g vorgegarte Rote Bete
1 Schalotte

1 Granatapfel

100 g cremiger Ziegenkase

4 Stiele Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kartoffeln:

3 mittelgrof3e Kartoffeln

Olivendl, zum Marinieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Dip:

1 Limette

50 g Magerquark

20 g Frischkase

1 Zweig Schnittlauch

1 Zweig Petersilie

1 Zweig Koriander

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat

4 EL Sahne

2 EL WeilRweinessig

3 EL Rapsaol

> Beet Kresse

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

lise Langer

Brokkoli-Tatar mit Ballonkartoffeln, Krauterdip und
griinem Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit
Salzwasser zum Kochen bringen.

Brokkoli putzen, waschen und in Réschen schneiden. Stiele schalen und
in Stiicke schneiden. Brokkoli in kochendem Salzwasser 4-5 Minuten
blanchieren. AbgielRen, kalt abschrecken, abtropfen und auskihlen
lassen.

Granatapfel halbieren und Kerne herauslésen. Ca. 1 Essloffel
Granatapfelkerne zum Garnieren beiseitestellen. Schalotte abziehen und
fein wirfeln. Minze abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen in feine
Streifen schneiden. Brokkoli-Réschen und -stiele fein hacken. Mit
Granatapfelkernen, Schalotte, Minze und Frischkase mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Rote Bete in je 3 dicke und 3 diinne Scheiben
schneiden. 1 dicke Scheibe auf einen Teller legen, einen Ring
daraufstellen und mit dem Tatar fillen. Tirmchen mit einer diinnen
Scheibe Rote Bete und mit den restlichen Granatapfelkernen garnieren.

Kartoffeln gut waschen, trockentupfen und der Lange nach halbieren. Auf
ein Backblech legen. Die Schnittflache gleichmaRig und bis zum Rand mit
Salz bestreuen. Im vorgeheiztem Backofen ca. 30 Minuten backen. Mit
Olivendl bepinseln und servieren.

Limette waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Quark mit
Frischkase und Limettenabrieb glattrihren. Dip mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Schnittlauch, Petersilie und Koriander abbrausen,
trockenwedeln, fein hacken und unter den Dip heben.

Kopfsalat in mundgerechte Stlicke zupfen, diese waschen und
trockentupfen. WeiBweinessig, Salz, Pfeffer und Zucker verrihren.
Rapsdl und Sahne nach und nach unterschlagen. Kurz vor dem Servieren
den Salat mit dem Dressing marinieren und mit der Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Blumisotto:

400 g Blumenkohl

50 g Krauterseitlinge

50 g weilte und braune Champignons
25 g Lauchzwiebeln

15 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

50 g Parmesan

100 g Schmand

50 ml Gemisefond

50 ml trockener Weiliwein

2 EL Triffelol

% Bund Thymian

1 Muskatnuss, zum Reiben

4 EL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kiirbisstreifen:

300 g Hokkaido-Kirbis

30 g Kurbiskerne

2 EL Honig

1 EL Kiirbiskerndl

Y TL Kreuzkimmel

1 Muskatnuss, zum Reiben

1 EL Olivendl

Grober rosa Pfeffer, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Fiir die Rote-Bete-Chips:

2 frische, grof3e Knollen Rote Bete
Sonnenblumenol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Simon Maus

Blumisotto mit Pilzen, ge_pratenen Kiirbisstreifen, Rote-
Bete-Chips und griinem Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Blumenkohl putzen, grob zerteilen, waschen und trockentupfen. 5 kleine,
schone Rdschen abschneiden und beiseitelegen. Blumenkohl mit dem
Strunk grob reiben, sodass reiskorngrof3e Stlicke entstehen.
Krauterseitlinge und Champignons putzen, ggfs. mit einem feuchten Tuch
saubern und 0,5 cm gro3 wirfeln. Lauchzwiebeln putzen, vom Strunk
befreien, waschen und in feine Ringe schneiden. Parmesan fein reiben.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. 2 Essléffel Ol in
einem grofRen Top erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin ca. 3
Minuten bei mittlerer Hitze anschwitzen. Blumenkohl hinzugeben und 5
Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Mit WeilRwein abléschen, Fond
unterrihren und unter gelegentlichem Ruhren im halboffenen Topf
weitere 10 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

Wahrenddessen die Pilze im restlichen Ol in einer Pfanne ca. 5 Minuten
scharf anbraten. Lauchzwiebeln hinzugeben und 2 Minuten weiter braten.
Mit Salz, Pfeffer und Triffelol abschmecken.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Muskatnuss
reiben und 1 Teel6ffel auffangen. Zitrone heif waschen, trockentupfen, 1
Essloffel Schale fein reiben, dann halbieren und Saft auspressen.
Zitronenabrieb und —saft mit dem Schmand unter das Blumisotto heben.
Pilz-Lauchzwiebel-Mischung, Parmesan und Thymian ebenfalls
unterheben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rosa Pfeffer in einen Mérser geben und grob zerkleinern. Muskatnuss
reiben. Kurbis putzen, aufschneiden und das Kerngehause entfernen.
Danach den Kdrbis in ca. 1-2 cm dicke Spalten schneiden. Spalten mit
Olivendl und Honig betraufeln und mit Salz, rosa Pfeffer, Kreuzkimmel
und Muskat wirzen.

Kurbisstreifen in einer Grillpfanne von beiden Seiten scharf anbraten und
anschlieBend in den vorgeheizten Ofen geben. Spalten ca. 10-15 Minuten
backen. Sobald der Kiirbis noch ein wenig Biss hat, aus dem Ofen holen
und mit etwas Kirbiskerndl betraufeln.

Kirbiskerne in einer Pfanne anrosten und tber die Kirbisstreifen streuen.

Knollen mit Handschuhen schalen. Anschlielend mit einem Hobel in
diinne Scheiben hobeln. Ol auf ca. 170 Grad erhitzen und die Scheiben je
nach Dicke 3-6 Minuten knusprig ausbacken. Chips herausnehmen und
auf Klichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Fiir das griine Ol:

1 Bund Rucola

200 ml Traubenkerndl

1 Bund Salbei

1 Bund Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Ol in einem Topf erwdrmen. Petersilie und Rucola abbrausen und
trockenwedeln. Salbeiblatter abzupfen. Petersilie, Rucola und Salbei mit
dem Ol in einen Mixer geben und stark durchmixen. Das entstandene Ol
durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Champions\

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Taler:

1 Blumenkohl

200 g Haferflocken

1 Zitrone

1Ei

200 g Speisequark, mind. 40% Fett
200 g junger Gouda

3 EL weilder Sesam

3 EL schwarzer Sesam

3 Stangel Kerbel

200 g Paniermehl

2 EL edelsuRes Paprikapulver

1 Muskatnuss, zum Reiben
Neutrales Ol, zum Braten
Chilisalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Karottenstroh:
2 Karotten
Neutrales Ol, zum Frittieren

Fur das Pilz-Lauch-Gemiise:
300 g braune und weil3e Champignons
200 g Pfifferlinge

1 Stange Porree

1 Zwiebel

1 Zitrone

150 g Butter

200 ml Schlagsahne

200 g Creme fraiche

500 ml Gemisefond

1 Bunde krause Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Schmelztomaten:

2 Stangel Kirschtomaten, mit etwa 8
Tomaten pro Stangel

Olivendl, zum Bestreichen

Patrick Pieczyk

Blumenkohl-Taler mit Karottenstroh, Zucchini mit Pilz-
Lauch-Fiillung und Schmelztomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Blumenkohl putzen und raspeln. Gouda und Muskatnuss reiben. Zitrone
waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Kerbel abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Geraspelten Blumenkohl mit Gouda,
Speisequark, Ei und Haferflocken vermengen. Die Masse mit 2 Essloffel
weillem und 3 Essloffel schwarzem Sesam, sowie Chilisalz, Pfeffer,
Paprikapulver, Muskat, Zitronenabtrieb und Kerbel wiirzen und zu einer
homogenen Masse vermischen. Paniermehl und restlichen weillen
Sesam mischen. Etwas Blumenkohlmasse in einen Servierring fillen.
Ring abnehmen und den runden Taler in der Mischung aus Paniermehl
und weillem Sesam von beiden Seiten walzen und in heiRem Ol von
beiden Seiten gleichmaRig braten. Nach dem Braten Taler auf
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Karotten schalen, von Enden befreien und in diinne, langliche Julienne
scheiden. Julienne ca. 2 Minuten frittieren, dann auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone waschen,
trockentupfen und Schale abreiben. Zwiebel abziehen und wiirfeln.
Porree putzen, Strunk entfernen und in feine Ringe schneiden.
Champignons und Pfifferline putzen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Zwiebel in Butter glasig dinsten, Pilze hinzugeben und kraftig
und kurz mitbraten. Ca. 3 Minuten spater Lauch hinzugeben und weitere
1-2 Minuten mitbraten. Mit Fond aufgieen und bei mittlerer Hitze kdcheln
lassen. Nach ca. 15 Minuten, bzw. wenn der Fond fast eingekocht ist,
Sauce mit Salz und Pfeffer sowie etwas Zitronensaft und Petersilie
wirzen. Kurz vor dem Anrichten etwas Sahne, Butter und Créme fraiche
hinzugeben und Sauce nochmals kurz aufkochen lassen.

Tomaten waschen, trockentupfen, leicht einritzen und auf ein Backblech
legen. Mit etwas Ol betraufeln und 5-10 Minuten im Ofen garen.
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Fiir die Zucchini: Den Deckel der Zucchini abschneiden und das innere Fruchtfleisch mit
2 runde Zucchini  einem Loffel entfernen. Zucchini im Fond bissfest kochen. Pilz-Lauch
2 L Gemisefond Gemise in die Zucchini fillen und eine Schmelztomate oben aufsetzen,
den Zucchini-Deckel daneben auf den Teller legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fir das Toast mit Rettich-Creme,
Apfel und Schnittlauch:

2 Scheiben Vollkorntoast

2 Knollen schwarzer Rettich

1 stRer Apfel

1 kleine Zwiebel

1 Zitrone

1 EL Butter

50 ml Sahne

80 ml Gemisefond

50 ml suiRer Weildwein

1 TL mittelscharfer Senf

1 EL Walnussessig

4 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch

1 Beet Gartenkresse

3 TL Zucker

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Toast mit Pilzen und Ei:
2 Scheiben Vollkorntoast

125 g Enoki-Pilze

100 g braune Champignons

1 mittelgrof3e Gemisezwiebel

3 cm Ingwer

1 Ei

3 EL Branntweinessig

4 EL Reiswein

4 EL Sojasauce

2 EL Fischsauce

1 Bund Koriander

1 TL Knoblauchpulver

Butter, zum Anbraten

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Luka Gottsche

Dreierlei Toast: Mit Rettich-Creme, Apfel und
Schnittlauch & Mit Pilzen und Ei & Arme-Ritter-Sticks mit
Erdnuss-Dip

Zutaten fur zwei Personen

Den schwarzen Rettich putzen, schalen und in Wirfel schneiden. Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Rettich-Wurfel in Gemusefond,
Weilwein und dem 2 Essl6ffel Zitronensaft weichkochen. Sobald der
Rettich weich ist, die Sahne angie3en und den Rettich darin kurz weiter
kochen lassen. Anschliefend den Rettich mitsamt der Flussigkeit fein
purieren, dann die Butter einrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Zwiebel abziehen, fein hacken, mit Salz und Olivendl wirzen und kurz
ziehen lassen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine
Roéllchen schneiden. Schnittlauch zu den Zwiebeln geben und mit Senf,
Walnussessig und Zucker gut abschmecken.

Gartenkresse vom Beet schneiden und fein hacken. Apfel waschen,
trockentupfen, vierteln und das Kerngehause entfernen, dann sehr fein
wiurfeln und mit 2 Essloéffel Zitronensaft, einer Prise Zucker und der
Gartenkresse wirzen.

Aus den Toasts je zwei rechteckige Scheiben schneiden. Diese mit dem
Nudelholz etwas diinner rollen und in einer Pfanne in Butter kross braten.
Rettich-Creme zwischen die Toastscheiben schichten. Auf die oberen
Toastscheiben jeweils erst die Apfel- und dann die Schnittlauchmasse
schichten. Mit einem Schnittlauchzweig garnieren.

Beide Pilzsorten putzen, in kleine Stliicke schneiden und in einer Pfanne
scharf anbraten. Zwiebel abziehen, klein wiirfeln und zu den Pilzen geben.
Ingwer schalen und pressen. Die Masse mit Reiswein, Sojasauce und
Fischsauce abldschen und mit Ingwer, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer
wirzen.

2 Liter Wasser in einem groften Topf zum Kochen bringen. Das Ei in eine
kleine Tasse geben. Sobald das Wasser kocht Branntweinessig
hinzugeben, die Hitze herunterstellen und mit einem Loffel einen Strudel
im Wasser erzeugen. Ei vorsichtig in den Strudel gleiten lassen und 3,5
Minuten gar ziehen lassen. Dann aus dem Wasser nehmen und abtropfen
lassen.

Eine runde Scheibe aus dem Toast stechen. Diese in einer Pfanne in Butter
kross braten, herausnehmen und darauf die Pilzmasse verteilen. Dartiber
das pochierte Ei legen. Koriander abbrausen, trockenwedeln, die Stiele in
diinne Ringe schneiden und das Ei damit garnieren.



Fir die Arme-Ritter-Sticks mit
Erdnuss-Dip:

150 g Kastenweil3brot

1 Knoblauchzehe

2 Eier

100 ml Sahne

25 g schwarze Sesamsaat

5 EL Mehl

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Erdnuss-Dip:

3 EL Erdnussmus, ohne Crunch und
Zucker

1 Limette

3 EL Sojasauce

1 Prise Zimtpulver
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Brot in 2 dicke Scheiben schneiden, dann jede Scheibe in 5 gleichbreite
Sticks schneiden. Knoblauch abziehen und pressen. Eier, Sahne, Salz,
Pfeffer und Knoblauch gut verquirlen. Sesam und Mehl jeweils in einen
tiefen Teller geben. Brotsticks erst in Mehl, dann in der Eier-Sahne-
Mischung und schlielich in Sesam wenden. Sticks in einer Pfanne mit
Butter unter Wenden bei mittlerer Hitze goldgelb braten.

Limette halbieren und den Saft auspressen. Erdnussmus, 1 Spritzer
Limettensaft, Sojasauce, 4-8 Essloffel Wasser und Zimt zu einer glatten
Masse verruhren. Mit weniger Wasser erhalt man einen sehr cremigen
Dip, mit mehr Wasser wird es dinnflissiger und zur Sauce.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Nudelteig:

150 g Semola di grano duro
50 g Weizenmehl, Typ 405
Y TL Salz

1 TL Spinatpulver

Fur die Fiillung:

250 g Hokkaido-Kiirbis

50 g Blattspinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Sauce:

250 g Hokkaido-Kirbis

1 Zitrone

1 cm Ingwer

Piment d’Espelette, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Fur die Krauterseitlinge:
3 Krauterseitlinge

20 g Butter

Salz, aus der Muhle

Fiir die Créeme fraiche:
2 EL Créme fraiche

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Stefan Marignoni

Gestreifte Ravioli mit Kiirbis- und Spinatfiillung,
Hokkaido-Sauce, gebratenen Krauterseitlingen und
Rosmarin-Créme-fraiche

Zutaten fiir zwei Personen

Fir den Teig Semola, Weizenmehl, Salz und 90 ml Wasser vermengen
und gut verkneten. Teig halbieren und eine Halfte mit Spinatpulver
einfarben. Beide Teighalften fur ca. 20 Minuten in den Kihlschrank
geben.

Kirbis putzen, halbieren und Kerngehause entfernen. Dann reiben und in
Butter anschwitzen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken.

Sobald der Kurbis weich ist, mit einem Kartoffelstampfer zu einem Puree
verarbeiten und mit Rosmarin, Salz und Pfeffer abschmecken.

Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Schalotte und Knoblauch
abziehen, fein hacken und in Olivendl anschwitzen. Spinat hinzugeben
und ebenfalls anschwitzen bis er zusammenfallt. Alles mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Beide Teige auf Stufe Null ausrollen. Teige mit Wasser bestreichen und
abwechselnd schichten. Auf diese Weise 8-10 Lagen herstellen. Dann
jeweils eine 5 mm diinne Scheibe abschneiden und mit der
Nudelmaschine bis Stufe 6 ausrollen. Kreise aus dem Teig ausstechen
und abwechselnd Kurbis- und Spinatfiillung mittig auf die Teigkreise
geben, gut verschlieRen und in Salzwasser al dente garen.

Kirbis putzen, halbieren und Kerngehause entfernen. Kurbis in Spalten
schneiden und entsaften. Kurbissaft auffangen und in einer Sauteuse
reduzieren. Zitrone unter heillem Wasser absplilen, Schale abreiben,
dann halbieren und den Saft auspressen. Ingwer reiben.

Kurbissud mit Zitronenabrieb, Zitronensaft, Ingwer, Piment d’Espelette
und Salz abschmecken.

Krauterseitlinge putzen, halbieren und wiirfeln. Langsam in Butter
goldbraun braten. Mit Salz wiirzen.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen und diese fein
hacken. Mit Créme fraiche verriihren und mit Salz wiirzen. Creme als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



