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* Die Klichenschlacht — Menii am 03. September 2019 =
Vorspeise mit Mario Kotaska

Fiir das Rindertatar:
300 g Rinderfilet

2 Schalotten

1 Gewlrzgurke

1 Zitrone

4 EL Olivenol

1 EL Worchestershiresauce
Y2 TL Paprikapulver

1 Prise Zucker

1 Prise Cayennepfeffer
Salz, aus der Mihle

Fir die Tempura-Garnele:

4 kichenfertige Riesengarnelen
125 g Mehl

125 g Speisestarke

Ya TL Backpulver

200 g Butterschmalz

250 ml Mineralwasser

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sesam-Mayonnaise:
4 EL helle Sesamsaat

3 cm grofes Ingwerstiick

2 Eier

1 TL Senf

Y2 TL Wasabipaste

1 Zitrone

50 ml gerdstetes Sesamdl
200 ml Rapsal

Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie

Jorg Dippold

yourf & Turf 2.0“: Rindertatar, Tempura-Garnele und
Sesam-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Wirfel schneiden.
Mit Salz, Zucker und Paprika wirzen und kihl stellen. Schalotten
abziehen, fein hacken und mit heilken Wasser leicht Giberbrihen.
Gewdrzgurke fein hacken. Fleisch mit Schalotten- und Gurkenstiicken
vermischen. Zitrone halbieren und auspressen. Tatar mit Zitronensaft,
Worchestershiresauce und Salz und Cayennepfeffer abschmecken.
Olivendl hinzugeben und vorsichtig verrihren.

Garnelen putzen, salzen und pfeffern. Mehl, Speisestarke, Backpulver,
eine Prise Meersalz und Mineralwasser zu einem zahflliissigen Teig
verrihren. Dabei das Mineralwasser nach und nach zugeben. Garnelen
durch den Teig ziehen und in heiRem Butterschmalz knusprig ausbacken.
Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Sesam in einer Pfanne ohne Ol résten. Eier trennen. Eigelbe, Senf und
Wasabipaste in ein hohes Gefall geben. Sesamdl und Rapsol
hineingieRen und mit Hilfe eines Plrierstabs langsam von unten nach
oben eine glatte Mayonnaise herstellen. Zitrone halbieren und
auspressen. Ingwer schalen und reiben. Mayonnaise mit Salz, 1 Spritzer
Zitronensaft und 1 Messerspitze Ingwer abschmecken und gerdsteten
Sesam unterrihren.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.

Tatar in einem Ring auf Teller anrichten. Mit Petersilie garnieren. Je zwei
Garnelen seitig hinzulegen und mit Klecksen von der Mayonnaise
ausgarniert servieren.



Fiir das Carpaccio:

1 Kabeljaufilet a 200 g

2 Kirschtomaten

20 g Kapernapfel

20 g Taggia Oliven

20 ml Geflugelfond

20 ml WeiRweinessig

1 Prise Zucker

1 TL getrockneter Oregano
20 ml Olivendl

Olivendl, zum Betraufeln
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das gerostete Brot:
2 Scheiben Ciabattabrot
1 Knoblauchzehe
Olivendl, zum Braten

Fur die Garnitur:

20 g Bottarga di Muggine

1 Fleischtomate

10 g getrocknete Tomaten (in Ol)
1 Kopf Lollo Bianco

Claudia Thun

Carpaccio vom Kabeljau mit Oliven, Kapernapfeln und
gerostetem Brot

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kirschtomaten in Olivendl, Gefliigelfond, WeilRweinessig, Oregano
und 1 Prise Salz bei geringer Hitze ca. 7 Minuten schmoren. Tomaten
aus dem Sud nehmen und die Haut abziehen. AnschlieRend das
Fruchtfleisch mit dem Stabmixer purieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Kabeljaufilet waschen, trocken tupfen und in sehr diinne Scheiben
schneiden. Auf einen Teller anrichten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit dem hergestellten Tomatenpiree dinn bepinseln und mit etwas
Olivendl betraufeln.

Oliven klein schneiden. Kapernapfel ebenfalls klein schneiden und
gleichmalfig tber den Fisch verteilen.

Ciabatta in einer Pfanne mit Olivendl goldbraun anrdsten. Knoblauch
abziehen und andrucken. Gerosteten Brotscheiben mit Knoblauch
einreiben.

Getrocknete Tomaten etwas abtropfen lassen und hacken. Fleischtomate
schalen, entkernen und das Fruchtfleisch fein wirfeln. Mit dem Rest des
zuvor hergestellten Tomatenplrees marinieren und tber das Carpaccio
geben. Salat waschen, trocken schleudern und ggf. Blatter klein zupfen.
Alles mit Rogen und Salat dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Hdhnchenbrust:

1 Hahnchenbrustfilet a 100 g

200 g Fleischtomaten

1 Zwiebel

1 Prise Safran

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Bananenchips:
1 Kochbanane

Fiir die Guacamole:

1 Avocado

1 Zwiebel

1 Limette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Felix Sohnholz

Gezupfte Hahnchenbrust in Hogao mit Kochbananen-
Chips und Guacamole

Zutaten fiir zwei Personen

Das Hahnchenbrustfilet in Salzwasser kochen bis das Fleisch eine
Kerntemperatur von 75 Grad erreicht hat. Fleisch aus dem Wasser
nehmen und fein zupfen. Zwiebel abziehen und fein hacken. Tomaten
vom Kerngehause befreien und fein wirfeln. Beides in einer Pfanne mit
Ol anschwitzen. Alles mit Salz, Pfeffer und Safran wiirzen. Fleisch in die
Pfanne geben, verriihren und fir einige Minuten kdcheln lassen.

Banane schélen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Fritteuse
goldgelb ausbacken, dann auf einem Kichenpapier abtropfen lassen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Limette unter heiRem Wasser
abspiilen, halbieren und Saft auspressen. Avocado halbieren, vom Kern
befreien, das Fruchtfleisch herauskratzen und mit einer Gabel
zerdricken. Zwiebeln unterriihren und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Muschel:
8 Jakobsmuscheln
10 Cashewkerne
4 EL Ghee

4 EL Zucker

Fiir das Tartar:

1 grofe reife Mango

2 Avocados

1 TL getrocknete Chilifaden

2 Zitronen

60 ml heller Balsamico

Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Parmesan-Chip:
100 g Parmesan

Sarah Dupont

Jacobsmuscheln mit Mango-Avocado-Turmchen und
Parmesan-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Muscheln waschen, trockentupfen und in der Pfanne mit Ghee goldgelb
anbraten. In einer zweiten Pfanne die Cashewkerne mit Zucker
karamellisieren.

Mango und Avocado schélen, entkernen und gleichmafig in Wurfel
schneiden. Zitronen halbieren und Saft auspressen. Ca. 2 EL der
Avocado und 1 EL der Mango fein purieren und mit Salz, Pfeffer,
Balsamico, Zitronensaft und den Chilifaden abschmecken und zu einer
Creme verarbeiten. Ggf. etwas Zitronenabrieb hinzufuigen.

Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Parmesan reiben
und kreisformig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen.
Fir ca. 10-15 Minuten. in den heil’en Ofen geben und anschlielend
auskihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:

250 g Lachsfilet (ohne Haut)
1 Mini-Gurke

1 rote Spitzpaprika

1 gelbe Spitzpaprika

1 grtine Chilischote

1 Frihlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

2 cm grofes Ingwerstiick

1 Limette

2 EL Kokosmilch

1 EL Fischsauce

1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Thai-Basilikum

1/2 Bund Koriander

1/2 Bund Dill

1 Prise Zucker

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Brotchen:

75 g Quark

3 EL Milch

2 EL schwarze Sesamsaat
150 g Mehl

Y2 Packchen Backpulver

1 Prise Zucker

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Salatblatt

Alfred Mehls
Lachs-Ceviche mit selbstgebackenem Quark-Brotchen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Lachsfilet waschen und trocken tupfen. Den Fisch in kleine Wiirfel
schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Chilischote langs
aufschneiden, von den Scheidewanden und Kernen befreien und fein
hacken. Ingwer schélen und hacken. Limette unter heiBem Wasser
abspiilen, halbieren und den Saft auspressen. Fisch, Chili, Knoblauch
und Ingwer in eine Schale geben und mit Fischsauce, Zucker und 2 EL
Limettensaft vermengen. Ggf. mit etwas Kokosmilch verflissigen.

Gurke waschen, schélen, langs halbieren, mit einem Loffel die Kerne
entfernen und schlief3lich in kleine Wirfel schneiden.

Paprika waschen, trocken tupfen und die Haut mit einem Schaler
entfernen. Dann halbieren und von Scheidewanden und Kernen befreien.
Paprika ebenfalls fein wirfeln.

Frihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Petersilie, Thai-
Basilikum, Koriander und Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Zusammen mit Gurke, Paprika und Frihlingszwiebeln in eine Schale
geben, Olivendl dazugeben und alles gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und einem Spritzer Limettensaft abschmecken.

Den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl und
Backpulver in einer Schiissel vermengen. Quark, Milch, Zucker und Ol
hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit Salz
abschmecken. Den Teig in 6 gleich grof3e Stlicke teilen, Kugeln daraus
formen und mit Sesam bestreuen. Den Ofen auf 170°C zurutckstellen und
die Brotchen fir 20 Minuten goldbraun backen.

Das Salatblatt waschen und trocken schleudern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



