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* Die Kiichenschlacht — Menui am 06. August 2019 =
Vorspeise mit Alexander Kumptner

Fur die Wachtelpraline:

2 Wachtelkeulen

100 g Ganseleber

Y2 Schalotte

1 Radicchio

2 grol3e, braune Champignons
1 Zitrone, davon 1 EL Saft

30 ml roter Portwein

20 ml Cognac

2 EL Balsamicoessig

1 EL Zucker

1 TL Butter

30 ml Sahne

2 EL Crushed Ice

4 grole Eiswirfel

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Wachtelei im Nest:

2 Wachteleier

40 g Babyspinat

1 Kartoffel

Y2 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon 1 EL Saft

1 Muskatnuss, zum Reiben

1 TL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Jurgen Focks

Variation von der Wachtel:
Praline aus der Keule auf Radicchio & Ei im Nest &
Gebratenes Briistchen auf Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch aus der Keule ausldsen, den Oberschenkelknochen und die
Haut entfernen. Das Fleisch vorsichtig, aber nicht vollstandig vom
Unterschenkel 16sen. Anschlie3end vorsichtig.

Fur die Farce Ganseleber, Sahne und Eis in einen Mulit-Zerkleinerer
geben und zerkleinern. Mit Salz, Pfeffer und Cognac abschmecken. Das
Fleisch mit der Farce bestreichen und dann daraus eine Praline formen,
so dass das Fleisch die Farce einhlllt. Der versauberte Knochen soll
deutlich aus der Praline ragen. AnschlieRend mit Alufolie gut umwickeln
und in simmerndem Wasser fur 15 min garen und beiseite stellen.

Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wirfeln. Den Zucker in einer
Sauteuse zum Schmelzen bringen, mit Portwein abléschen und die
Schalotte dazugeben. 5 Minuten kdcheln lassen, durch ein Teesieb
abgieflen und zu einer sirupartigen Konsistenz einreduzieren, mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. SchlieRlich mit Butter
binden. Dann wird die ausgewickelte Wachtelpraline mit dem
Portweinsirup Giberzogen und auf ein kleines Gitter zum Abtropfen
gestellt.

Radicchio putzen, Strunk entfernen und klein schneiden. Champignons
putzen und in Scheiben schneiden. Radicchio und Pilze in einer Pfanne
mit etwas Ol anschwitzen, dann mit Essig abldschen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Fett in einer Fritteuse auf ca. 170 Grad erhitzen.

Eine Kartoffel mit einem V-Hobel zu feinen Juliennestreifen verarbeiten.
Die Feuchtigkeit aus den Kartoffelstreifen mit Hilfe von Kiichenkrepp
herausdriicken. 2 bereitgestellte, gro3e Teesiebe in das Fett tauchen,
damit die Kartoffeljulienne sich nicht so leicht am Siebgeflecht festsetzen
kénnen. Die Kartoffelstreifen in eines der Siebe legen, so dass sich ein
Nest ergibt, und das andere Sieb darauf legen, um die Juliennestreifen
beim Frittieren in Form zu halten. Nur solange frittieren bis das Nest gut
gebraunt ist. Abtropfen und etwas abkiihlen lassen. Anschlielend
vorsichtig aus den Sieben 16sen und salzen.

Den gewaschenen und geputzten Spinat in etwas Olivendl anbraten, die
halbe Knoblauchzehe dazulegen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und, falls
noétig, mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Das Wachtelei vorsichtig aufschlagen und in einer vorgewarmten
beschichteten Pfanne etwa 30 Sekunden zu einem Spiegelei ausbraten.
Zum Anrichten das ausgebackene Kartoffelnest mit dem Spinat
auskleiden und in die Mitte einer rechteckigen Platte setzen. Das



Fir die Wachtelbrust:

2 Wachtelbriistchen mit Haut

20 g sommerlicher Pfliicksalat

2 Erdbeeren

1 EL Butter

3 EL Granatapfel-Balsamicoessig
1 Zweig Rosmarin

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Spiegelei vorsichtig mit dem Pfannenwender in die Mitte des Spinats
setzen.

Den Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Die beiden Wachtelbriistchen versaubern und in der heillen Butter auf
der Hautseite mit dem Rosmarin kurz scharf anbraten. Die Bristchen auf
keinen Fall durchbraten. Sobald die Haut ,Farbe* hat, das Fleisch
wenden und die Pfanne vom Feuer ziehen.

In einer Schissel das Dressing aus dem Balsamico und dem Olivendl
sowie Salz und Pfeffer vorbereiten und gut verriihren. Den gewaschenen
und geputzten Salat hinzugeben und mit der Hand durchmischen, damit
nur wenig Dressing an den Blattern haftet.

Die gewaschenen Erdbeeren in feine Tranchen schneiden.

Zum Anrichten ein kleines Salatbett auf der rechten Seite der Platte
platzieren, etwa vier Erdbeertranchen dachschindelartig Gbereinander in
die Mitte des Salates setzen, etwas Dressing tber die Erdbeeren geben
und darauf das gebratene Wachtelbristchen legen. Noch ein wenig von
der Rosmarinbutter aus der Pfanne uber das Fleisch traufeln.

Als letztes den Radicchio auf die linke Seite der Platte geben, Praline
daraufsetzen und servieren.



Fiirden Tintenfisch:

150 g kuchenfertige Garnelen

4 kleine Calamarettituben

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon der Abrieb

100 g Sahne

Ya Bund glatte Petersilie

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiirden Bulgursalat:

100 g Bulgur

200 g Cocktailtomaten

Y2 Gurke

4 EL Weillweinessig

1 Prise gemahlener Kreuzkimmel
1 Prise Zucker

Y4 Bund glatte Petersilie

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Senfsauce:

2 EL mittelscharfer Senf

1 Knoblauchzehe

1 EL Rotweinessig

3 EL Balsamico

1 EL getrocknete Petersilie

4 EL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

S

Lilli H6R

Mit Garnelenfarce gefillter Tintenfisch mit Senfsauce
und Bulgursalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Garnelen waschen, trocknen, mit einem scharfen Messer langs am
Ricken aufschneiden und entdarmen. Die Garnelen klein schneiden und
ins Tiefkuhlfach stellen.

Tintenfischtuben waschen, trockentupfen und das Riickgrat entfernen.
Knoblauch abziehen und fein hacken.

Garnelen und Sahne im Multi-Zerkleinerer fein pirieren. Zitronenschale
abreiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blatter von den
Stielen zupfen.

Zitronenabrieb, mit Knoblauch und Petersilie unter die Garnelenfarce
heben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tintenfischtuben mit der Farce flillen und mit einem kleinen Holzspiel®
verschlieRen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Bulgur unterrihren und zugedeckt bei schwacher Hitze garen bis das
Wasser verdampft ist.

Tomaten und Gurke, waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel
schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln, Blatter von den Stielen zupfen und
grob hacken.

Weilweinessig mit Kreuzkiimmel und je einer Prise Salz, Zucker und
Pfeffer verrihren und Olivendl nach und nach unterrihren.

Bulgur, Gemise und Dressing miteinander vermischen.

Senf, Salz und Pfeffer mit dem Schneebesen gut verriihren. Ol
unterriihren und dann Rotweinessig und Balsamico nach und nach
zugeben. Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie und Knoblauch
dazugeben. Tintenfischtuben in der Sauce schwenken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen

Tintenfisch und Bulgursalatauf Tellern anrichten, Senfsauce dazu reichen
und servieren.



Fir die sautierte Aubergine:

1 mittelgrof3e Aubergine

1 TL Sumac

1 TL Zatar

2 TL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Hummus:

100 g vorgegarte Kichererbsen

Y2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, davon 1 TL Abrieb und Saft
1ELTahini

Ya TL gemahlener Kreuzkimmel

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den roten Hummus:

60 g vorgegarte Rote Bete

1 TL Kreuzkimmelsaat

100 g vorgegarte Kichererbsen mit Sud
2 Knoblauchzehen

30 g Tahini

1 Zitrone, davon 1 ELSaft

1 EL Olivendl

1 Prise Cayennepfeffer

2 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Pfannenbrot:
150 g Joghurt

150 g Mehl

Y2 TL Backpulver

1 Prise feines Salz

Max Kirschke

Sautierte Aubergine mit zweierlei Hummus und
Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Die Aubergine in gleichmaRige Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit Ol
erhitzen und die Aubergine fur etwa 10 anbraten bis sie von allen Seiten
braun ist.

Mit Sumac, Zatar, Salz und Pfeffer wirzen.

Kichererbsen abtropfen lassen und in einem Multi-Zerkleinerer grob
purieren. Die Zitrone waschen und die Schale vorsichtig reiben. Die
Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Den Knoblauch
abziehen und fein schneiden.

Tahini, Olivendl, Zitronensaft und -abrieb sowie Knoblauch zugeben und
fein purieren.

Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken und mit Olivendl
garnieren.

Die Rote Bete grob schneiden. Rote Bete, Kichererbsen, Knoblauch,
Tahini, Zitronensaft, Ol, Kreuzkiimmel, Cayenne und Salz in einem Multi-
Zerkleinerer fein purieren.

Etwas Kichererbsenlake zugeben, bis die gewlnschte Konsistenz erreicht
ist. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und fein hacken.

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, mit dem restlichen
Olivenol betraufeln, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Joghurt, Mehl, Backpulver und Salz in eine Schiissel geben und zu einem
Teig vermengen. Den Teig durchkneten und kurz ruhen lassen.
Anschlieend den Teig vierteln und die Teilstiicke zu Fladen ausrollen.
Die Fladen in einer Pfanne von beiden Seiten ohne Fett kurz ausbacken

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Paté:

50 g Kalbsleber

250 g Steinpilze

100 ml Sahne

1 EL Mehl

1 Zweig Majoran

5 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

200 g Piifferlinge

1 Schalotte

1 EL Weilweinessig

1 EL Sonnenblumendl

6 Halme Schnittlauch

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den gefiillten Champignon:
4 mittelgrofle Champignons

3 braune Champignons

20 g Parmesan

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

1 Zweig Majoran

1 Zweig glatte Petersilie

Ya TL mildes Chilisalz

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
Ya Baguette
Y2 Bund Schnittlauch

Uke Dengler

Pilz-Dreierlei:
Salat von Pfifferlingen & Gefullter Champignon &
Steinpilz-Paté mit gerostetem Baguette

Zutaten fiir zwei Personen

Die Leber mehlieren und beidseitig in Butter kurz braten.

Die Steinpilze mit einer Pilzbirste reinigen, in Stlicke schneiden und in
einer Pfanne mit Butter anbraten. Die Halfte der Pilze auf die Seite
stellen, die andere Halfte mit der Leber purieren. Sahne unterziehen,
Majoran, Salz und Pfeffer beigeben. Ggf. mit Mehl binden.

Die purierte Paté mit den Ubrigen Pilzen vermischen und abkihlen
lassen.

Die Pfifferlinge mit einer Pilzburste sorgfaltig putzen und vierteln. Die
Pilze in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser etwa

5 Minuten aufkochen lassen. Die Pilze abgieRen, abtropfen lassen und
die lauwarmen Pilze mit etwas Essig betraufeln.

Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wirfeln. Die Schalotte mit Salz
und Pfeffer zu den Pfifferlingen geben und mit dem Ol vermengen.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und
unterheben.

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Champignons mit einer Pilzblrste sorgfaltig putzen, die Stiele
entfernen und die Lamellen vorsichtig herausnehmen.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit
aufgeschaumter Butter glasig diinsten.

Die Stiele und Lamellen sowie die braunen Champignons fein hacken
und in die Pfanne geben.

Majoran und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein
hacken. Etwas Tomatenmark, Majoran, Petersilie, Chilisalz und Pfeffer
untermischen und etwa 5 Minuten kdcheln lassen.

Die Pilze mit der Masse flllen, mit geriebenem Parmesan bestreuen und
in einer Auflaufform im Ofen etwa 5 %2 Minuten gratinieren.

Das Baguette in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in einer
Grillpfanne rosten.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit dem Baguette garnieren und
servieren.



Fir die Brezel:

130 g Mehl

100 g griechischer Joghurt
1 TL Backpulver

Ya TL Natron

50 g Natron

1Ei

Brezelsalz, zum Bestreuen

Fiir den Spundekas‘:

60 g Butter

150 g Frischkase

190 g Quark

¥ Knoblauchzehe

2 TL edelsiRes Paprikapulver

1 rote Zwiebel

Y. Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Wurstsalat:

150 g Fleischwurst

100 g mittelalter Gouda

50 g Essiggurken

1 rote Zwiebel

4 EL Olivenol

3 EL weilter Balsamicoessig
1 TL slRer Senf

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Honig

Y2 Bund Schnittlauch

Y Bundkrause Petersilie
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Kai Link

Rheinhessische Tapas:

Spundekas' & Selbstgebackene Brezel & Wurstsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Mehl, ¥4 TL Natron und Backpulver mit Joghurt vermischen und zu einem
lockeren Teig verkneten.

2 Liter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Natron hinein geben
und Topf von der Hitze nehmen.

Teig teilen, jeweils beide Halften zu einer langen diinnen Schnur rollen,
die an den Enden deutlich dinner als in der Mitte ist.

Enden miteinander verdrehen und an dem oberen Teil der Brezel
festdriicken. Brezel nun fiir einen kurzen Moment in das Natron-Wasser
tauchen und auf ein Backblech legen.

Ei aufschlagen, verquirlen und Brezel damit bepinseln. Salz nach
Geschmack dartber streuen und fur 20 min im Backofen goldbraun
ausbacken.

Butter mit Frischkase und Quark mischen.

Knoblauch abziehen, klein hacken und unter die Masse heben. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die Masse sollte eine leicht hellrote
Farbe haben.

Zwiebel abziehen und ein Viertel davon in Ringe schneiden. Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Zwiebeln und Schnittlauch
Uber den Spundekas’ geben.

Fleischwurst erst in Scheiben und dann in feine Streifen schneiden. Kase
in Streifen schneiden. Essiggurkenebenfalls in Streifen schneiden.
Zwiebel abziehen und in dinne Ringe schneiden. Aus Balsamicoessig, 3
EL Wasser, Ol, siiBen und mittelscharfen Senf und Honig eine Marinade
herstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleischwurst, Kase, Gurke
und Zwiebelnmit der Marinade verrihren. Schnittlauch und Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Krauter unter den
Wourstsalat mischen und ziehen lassen.



Fiir die Schnittlauchbutter:

100 g weiche Butter

Y. Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de

DEKUCHEN &
@Y SCHLACHT

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden.
Schnittlauchringe mit Butter vermengen, anschlieRend mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



