* Die Klichenschlacht — Menu am 26. September 2019 =
Hauptgang & Dessert mit Alexander Kumptner

Fiir das Saltimbocca:

400 g pariertes Rinderfilet (Mittelstlick)
4 Scheiben dinn geschnittener
Parmaschinken

6 Salbeiblatter

Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Gemiise:

1 Zucchini

1 Aubergine

1 rote Paprika

2 grol3e Tomaten

1 grolRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

10 Zweige Basilikum

2 TL getrockneter Oregano
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Marcello Ciarrettino
Saltimbocca vom Rind mit Pfannengemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen und in zwei gleich gro3e Medaillons schneiden. Salbei
abbrausen und trockenwedeln. Auf jedes Filet zwei bis drei Salbeiblatter
legen. Die Filets mit jeweils zwei Scheiben Parmaschinken umwickeln
und mit Kiichengarn fixieren.

Filets in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten scharf
anbraten und mitsamt der Pfanne in den vorgeheizten Backofen geben.
Das Fleisch nach ca. sechs Minuten herausnehmen, wenden und drei
Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren das Kuchengarn entfernen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch und Zwiebel abziehen. Knoblauch in sehr diinne Scheiben
schneiden, Zwiebel grob wirfeln. Zucchini und Aubergine waschen,
trockentupfen, entkernen und in Wirfel schneiden. Tomaten waschen,
trockentupfen und mit heilRem Wasser Uberbriihen, enthduten und in
Stlicke schneiden. Paprika waschen und trockentupfen. Dann halbieren,
von Scheidewanden und Kernen befreien und wirfeln.

Knoblauch und Zwiebeln in 2 EL Olivendl anschwitzen, dann Zucchini,
Aubergine und Paprika dazugeben und alles bei mittlerer Hitze etwa 10
Minuten weich diinsten. Nach ca. 6 Minuten die Tomaten hinzugeben.
Ca. 2 EL Olivendl dazugeben und alles leicht einkdcheln lassen. Das
Gemise mit Salz, Pfeffer und Oregano wirzen. Vor dem Servieren
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und das Gericht mit einigen
Blattchen dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Marcello Ciarrettino
WeiRe Quark-Schokolade mit warmer Himbeersauce

Zutaten fiir zwei Personen

Fiir die Quark-Schokolade: Weille Schokolade hacken und lber einem Wasserbad schmelzen
150 ml Sahne lassen. 50 ml Sahne unter die Schokolade riihren und alles fiir ca. 5
250 g Quark (20% Fett) Minuten leicht erwdrmen. Dann Quark und restliche Sahne hinzugeben
80 g weilte Schokolade und alles gut verrihren.

Fur die Himbeersauce: Himbeeren in einen Topf geben und mit einem Stabmixer fein plrieren.
250 g Himbeeren (TK-Ware) Zucker und Speisestarke hinzugeben und alles aufkochen lassen. Vor
125 g Zucker dem Servieren nochmals gut pirieren und schlief3lich durch ein feines
Y2 EL Speisestarke Haarsieb passieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fir das Chili:

200 g Naturtofu

170 g Kidneybohnen

130 g Mais (aus der Dose)
1 Zwiebel

330 ml passierte Tomaten
200 g Tomatenmark

3 EL Honig

1 EL getrockneter Oregano
Y2 TL Kreuzkimmel

Y2 TL Chilipulver

50 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Avocado-Joghurt:

1 reife Avocado

1 Zitrone

250 g Naturjoghurt (3,8% Fett)
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Reis:
250 g Basmati-Reis
Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Anna Eberl
Chili sin carne mit Avocado-Joghurt-Dip und Basmati

Zutaten fiir zwei Personen

Den Tofu zerbréseln und in einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten.
Zwiebel abziehen, fein wirfeln und ebenfalls mit in die Pfanne geben.
Alles fur weitere 5 Minuten braten lassen. Dann Honig und Tomatenmark
hinzugeben, gut verrihren und etwas karamellisieren lassen. Zum
Schluss Kidneybohnen, Mais und passierte Tomaten dazugeben und mit
Oregano, Kreuzkiimmel, Chilipulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Chili Sin
Carne einkocheln lassen.

Avocado halbieren, Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale
I6sen. Zitrone unter heilRem Wasser abspilen und Schale abreiben. Dann
halbieren und den Saft auspressen. Avocado mit Joghurt, dem Saft und
Abrieb einer halben Zitrone fein purieren. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Salzwasser zum Kochen bringen und den Reis darin fir ca. 20 Minuten
garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Kaiserschmarrn:

4 Eier

250 ml Milch

30 g Butter

Butterschmalz, zum Anbraten
140 g Mehl

1 EL Zucker

2 EL Puderzucker

1 Prise Salz

Fir das Kompott:
500 g Zwetschgen
1 Zitrone

1 EL Rum

1 Vanilleschote

1 Zimtstange

1 Sternanis

1 Prise Zucker

Anna Eberl
Kaiserschmarrn mit Zwetschgenkompott

Zutaten fiir zwei Personen

30 g Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen. Eier trennen.
Mehl mit der Milch glatt riihren, dann Eigelbe, flissige Butter, Zucker und
eine Prise Salz hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.
Eiweil} steif schlagen und den Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Teig einflllen. Zunachst
eine Seite des Schmarrns ausbacken, dann umdrehen und sofort in
groRere Stlicke zerteilen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Zwetschgen putzen, halbieren und entsteinen. Zitrone halbieren und Saft
auspressen. Zwetschgen mit ca. 1 TL Zitronensaft in einen kleinen Topf
geben und mit Wasser auffiillen, sodass die Friichte gerade so bedeckt
sind. Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Rum,
Zimtstange, Sternanis, Vanillemark und —schote mit in den Topf geben
und alles zu einem Kompott einkdcheln lassen. Die Fruchte ggf. mit
etwas Zucker sufden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Lammfilet:

2 kleine, parierte Lammfilets a ca. 80-
100 g

1 Zweig Rosmarin

1 TL Butter

1 TL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Balsamico-Glace:

100 ml dunkler Balsamicoessig

2 TL Honig

1 Zweig Rosmarin

50 g Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Speckbohnen:

100 g Prinzess-Bohnen

20 g Speckwiirfel

1 Prise Zucker

1 TL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kartoffeln:

10 kleine Kartoffeln (Drillinge)

2 Zweige Rosmarin

1 Prise edelsliftes Paprikapulver
2 TL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Martin Hofmann

Lammfilet mit Balsamico-Glace, Speckbohnen und
Rosmarinkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
das Fleisch darin von beiden fiir 1-2 Minuten anbraten. Rosmarin
abbrausen und trockenwedeln und zusammen mit der Butter in die
Pfanne geben. Alles fiir 3-4 Minuten schwenken, dann mit Salz und
Pfeffer wirzen. Ggf. im Backofen fertig garen.

Zucker in eine Pfanne geben und karamellisieren lassen. Mit
Balsamicoessig abldschen. Honig einriihren und alles gut verrihren.
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls in die Pfanne geben.
Alles mit Salz und Pfeffer wirzen und fir einige Minuten einreduzieren
lassen.

Bohnen putzen und in Salzwasser blanchieren. Dann abgiel3en, in
Eiswasser abschrecken und kurz abtropfen lassen.

Bohnen mit Speck in einer Pfanne mit Ol anbraten und alles mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Kartoffeln waschen, trockentupfen und halbieren. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und Nadeln abzupfen. Kartoffelhalften in eine Schiissel
geben und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarinnadeln
und Olivendl unterrihren. Alles kurz ziehen lassen, dann die Kartoffeln
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen ca. 20 Minuten garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Creme:

1 reife Mango

1 reife Avocado

Y2 Zitrone

Y2 Orange

100 g Schmand
100 g Naturjoghurt

Fiir die Haselniisse:
50 g Haselnisse
2 TL Zucker

kuechenschlacht.zdf.de
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Martin Hofmann

Avocado-Mango-Creme mit karamellisierten
Haselniussen

Zutaten fiir zwei Personen

Mango schalen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wirfeln. Avocado
halbieren, Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen.
Zitrone und Orange halbieren und den Saft auspressen. Avocado,
Mango, Schmand, Joghurt, Zitronen- und Orangensaft in eine Schissel
geben und mit einem Stabmixer fein plrieren.

Zucker in eine Pfanne geben, erhitzen und darin auflésen. Haselnisse
grob hacken und in der Pfanne karamellisieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



