» Die Kiichenschlacht — Menii am 22. Januar 2018 =
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fiir das Kalbsfilet:

2 Kalbsfilets, a 120 g
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir Krabben-WeiBwein-Sauce:
150 g Nordseekrabben

150 g kleine Champignons

400 g stiickige Tomaten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

200 ml Sahne

100 ml trockener WeilRwein

2 TL griner, eingelegter Pfeffer
Butterschmalz, zum Braten
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffelrosti:

200 g mehligkochende Kartoffeln
1Ei

2 EL Mehl

Muskatnuss, zum Abschmecken
Rapsol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Nora Barmann

Kalbsfilet mit tomatisierter Krabben-WeiBwein-Sauce und
Kartoffelrosti

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und Fleisch darin scharf anbraten. Filet in der Pfanne ohne Hitze
ruhen lassen und kurz dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Champignons
putzen und vierteln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Pilze darin
anbraten. Schalotte und Knoblauch hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Weil3wein abléschen und einkochen lassen.

Die stuckigen Tomaten hinzugeben und leicht reduzieren lassen.

Sahne, gruner Pfeffer und Nordseekrabben hinzugeben und mit
Cayennepfeffer, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce noch
einmal 5 Minuten kdcheln lassen.

Die Kartoffeln schélen und fein hobeln. Die Masse in ein frisches
Geschirrtuch geben und kraftig ausdriicken. Die Kartoffeln in einer
Schissel mit dem Ei vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Das Mehl hinzugeben. Die Kartoffel-Masse in vier
Portionen in Rapsol von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Die fertigen
Kartoffelrdsti auf einem Stiick Kichenrolle abtropfen lassen.

Kalbsfilet mit tomatisierter Krabben-Weiwein-Sauce und Kartoffelrosti auf
Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Kartoffelstampf:

3 festkochende Kartoffeln

2 rote Zwiebeln

200 ml Gemusefond

2 EL Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Schollen-Rélichen:

2 Schollenfilets ohne Haut, a 150 g
1festkochende Kartoffel

1 frischer Chinakohl

2 Zweige Kerbel

2 Zweige Dill

Butter, zum Anbraten

3 EL Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Zwiebel-Speck:
100 g Speck
14 Schalotte
Pflanzendl, zum Anbraten

Fiir die WeiRwein-Sahne-Sauce
14 Schalotte

2 EL Butter

30 ml Weil3wein

65 ml Fischfond

65 ml Sahne

1» EL Starke

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Dominic Fastabend

Gefiillte Schollenrollchen mit WeiBwein-Sahne-Sauce und
Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Kartoffeln schalen und wurfeln. Die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden.
Den Gemusefond erhitzen.

Die gewurfelten Kartoffeln in kochendem Salzwasser mit Gemisefond
garen und abgief3en. Butter Schmelzen. Die Kartoffeln mit 2 Essloffeln
geschmolzener Butter stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Schollenfilets waschen
und abtupfen. Die Kartoffel schalen und mit einem Sparschaler diinne
Scheiben hobeln. Den Chinakohl waschen und abtropfen lassen. Dill und
Kerbel abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen.

Einen Topf mit heilem Salzwasser aufstellen. Die gehobelten
Kartoffelscheiben kurz in heiRem Salzwasser blanchieren und danach
schnell in kaltem Wasser abschrecken. Die Chinakohl-Blatter ebenfalls
blanchieren. Die Schollenfilets salzen, pfeffern und mit den
Kartoffelscheiben, Dill, Kerbel und dem Chinakohl belegen.
Zusammenrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Schollenrélichen
mehlieren und in hei3er Butter anbraten. Wenn der Fisch rundum braun ist
im vorgeheizten Ofen fir 10 Minuten garen.

Die Schalotten abziehen und fein wirfeln. Den Speck wirfeln und in der
Pfanne mit Pflanzendl knusprig auslassen. Wenn der Speck goldbraun ist,
die Schalotte dazugeben. Wenn alles goldbraun ist, von der Flamme
nehmen.

Die Schalotte abziehen und wiirfeln. 2 EL Butter erhitzen und darin die
Schalotten anschwitzen. Mit WeiRwein, Fischfond und Sahne abléschen
und auf die Hélfte einreduzieren lassen. Die Sauce mit einem Purierstab
purieren, mit Starke abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken

Gefillte Schollenrélichen mit Weilwein-Sahne-Sauce und Kartoffelstampf
auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Maultaschle-Teig:
150 g Mehl, Type 405

50 g Gries

5 Eier (M)

2 EL Rapsaol

Salz, aus der Mihle

Fir die klassische Fiillung:
50 g gemischtes Hackfleisch
25 g Bratwurstbrat

1 helles Brétchen vom Vortag
50 g Blattspinat

1kleine Zwiebel

1Ei

50 ml Milch

50 g Butter

% Bund krause Petersilie
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Zwiebelschmelze:
1 kleine Zwiebel
50 g Butter

Fiir die Lachs-Fillung:

1 Lachsfilet ohne Haut, a 50 g

14 Zitrone

100 g Pistazien

1 EL Mascarpone

25 ml Sahne

1 TL Wermut

25 ml Gemusefond

1% Bund Kerbel

%% Bund Dill

% TL gemahlene Korianderkorner
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Melanie Bolai

Variationen vom Maultaschle: Klassisch mit
Zwiebelschmelze & Vegetarisch mit Tomatensauce & Mit
Lachs und Meerrettichsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Drei Eier aufschlagen, trennen und das Eiweil3 aufbewahren. Mehl, Griel3
und Salz in eine Schissel geben. Eine Mulde bilden und die restlichen 2
Eier zugeben. Die Zutaten mit einer Klichenmaschine zu einem glatten
Teig kneten. Der Teig muss so lange geknetet werden, bis er glatt ist und
sich von der Schissel |6st. AbschlieRend das Rapsél einarbeiten.

Den Teig zu einer Kugel formen, oben kreuzweise einschneiden und etwas
auseinander ziehen, damit sich der Teig entspannen kann. Den Teig kurz
kalt stellen und danach mit einer Nudelmaschine sehr diinn ausrollen.

Das Eiweil? zum Bestreichen der Maultaschle-Rander aufbewahren.

Das Brotchen vom Vortag kleinschneiden und in einer Schale mit der Milch
einweichen. Den Spinat waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel
abziehen und kleinschneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und hacken.

Den Spinat in heiBem Wasser kurz blanchieren und dann mit kaltem
Wasser abschrecken. Anschlieend den Spinat ausdriicken und die Blatter
hacken. Die Butter in einer Kasserolle erhitzen und die Zwiebel darin hell
anschwitzen, danach abkihlen lassen. In einer Schiissel den Spinat und
die Zwiebel vermischen. Die eingeweichten Brétchen, Bratwurstbréat,
Hackfleisch, Ei hinzugeben und vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Petersilie abschmecken.

Den Maultdschle-Teig passend zurecht schneiden und mit der klassischen
Fullung befillen. Den Rand mit Eiweil3 bestreichen und mit einer Gabel
fest andriicken. Die Maultaschle fiir 5 Minuten in Salzwasser garen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Halfte der geschnittenen
Zwiebeln darin braun anbraten. Die klassischen Maultaschle mit der
Zwiebelschmelze servieren.

Das Lachsfilet waschen, abtupfen und in kleine Wirfel schneiden. Die
Zitrone waschen und die Schale abreiben. Kerbel und Dill abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Die Pistazien hacken. Das Lachsfilet, Kerbel,
Dill, Korianderkdrner, Zitronenabrieb, Mascarpone und Gemusefond mit
einem Mixer purieren. Sahne, Wermut und Pistazien hinzugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Maultdschle-Teig passend zurecht schneiden und mit der Lachs-
Fullung befillen. Den Rand mit Eiweil3 bestreichen und mit einer Gabel
fest andriicken. Die Maultaschle fiir 5 Minuten in Salzwasser garen.



Fir die Meerrettichsauce:
50 ml Milch, 3,5%

1 EL Sahnemeerrettich

2 Zweige Dill

Fiir die vegetarische Fullung:
50 g Lauch

50 g Knollensellerie

50 g Karotten

% Bund Schnittlauch

% Bund Estragon

50 g Weil3brot vom Vortag

15 Zwiebel

1Ei

2 EL Magerquark

1 EL Creme fraiche

200 ml Gemusefond
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Tomatensauce:

2 grolRe Fleischtomaten

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 TL WeiRweinessig

1 EL Tomatenmark

Zucker, zum Abschmecken

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Den Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. Die Milch in einem Topf
erwarmen und Sahnemeerrettich dazu geben. Mit einem Purierstab
aufschdumen und mit Dill garnieren. Die fertigen Lachs-Maultéschle mit
Meerrettichsauce servieren.

Den Lauch putzen und Knollensellerie waschen. Beides kleinschneiden.
Die Karotten schéalen und kleinschneiden. Die Zwiebel abziehen und
wurfeln. Das Weil3brot in kleine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Den Estragon abbrausen, trockenwedeln, die
Blatter abzupfen und hacken.

Den Gemusefond in einem Topf mit Zwiebel, Lauch, Knollensellerie und
Karotten bei geschlossenem Deckel fur 5 Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Gemuse in ein Sieb abgieRen und abtropfen
und auskiihlen lassen. Das abgekiihlte Gemiise in einer Schissel mit den
WeilRbrotwiirfeln, Magerquark, Créme fraiche, Ei, Schnittlauch und
Estragon zu einer festen Masse vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Den Maultaschle-Teig passend zurecht schneiden und mit der
vegetarischen Fillung beflllen. Den Rand mit Eiweil3 bestreichen und mit
einer Gabel fest andriicken. Die Maultaschle fir 5 Minuten in Salzwasser
garen.

Die Tomaten fiir 30 Sekunden in heil3em Wasser Uberbrihen.
Anschliel3end schalen, den Strunk und die Kerne entfernen und wirfeln.
Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und kleinschneiden. In
einem Topf das Olivendl erhitzen und darin Knoblauch und Zwiebeln
andiinsten. Tomatenmark, Essig und Tomaten zugeben. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken und fiir 20 Minuten kdcheln lassen.

Variationen vom Maultdschle: Klassisch mit Zwiebelschmelze und
Vegetarisch mit Tomatensauce, Lachs und Meerrettichsauce auf Tellern
anrichten und servieren.



Fiir die Marinade:

1 Knoblauchzehe

15 g Ingwer

1 Zitrone (Saft)

2 EL chinesischer Reiswein

2 EL Speisestarke

1 EL Sojasauce

Chili-Wirzsauce, zum Abschmecken

Fiir das Steak:
1 Rumpsteak, a 250 g
Sesamol, zum Braten

Fiir das Pilz-Gemiise:

% Bund Frihlingszwiebeln
60 g braune Champignons
1 griine Peperoni
Sesamodl, zum Braten

Fiir den Reis:

200 g Basmatireis

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

3 Kardamomkapseln
1 Zimtstange

1 Sternanis

1 TL Kreuzkiimmel

8 schwarze Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt

2 EL Sonnenblumendl
Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
1 TL Sesamkorner
1» Bund Koriander

Q-

Roger Ruch

Asiatisches Rumpsteak mit Pilz-Gemiise und Gewiirz-
Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Reiswein mit Speisestarke vermischen. Zitrone halbieren, auspressen
und Saft auffangen. Zitronensaft und Sojasauce unterrihren. Ingwer
schélen und reiben. Knoblauch abziehen und pressen. Ingwer und
Knoblauch dazugeben, verriihren und mit Chili-Wirzsauce abschmecken.

Das Steak waschen, trocken tupfen, Fett abtrennen und in diinne ca. 5 cm
grol3e Stlicke schneiden.

Steak in der Marinade wenden und ca. 20 min im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Steak aus dem Kihlschrank nehmen, abtropfen lassen und Marinade
auffangen. Sesamol im Wok erhitzen, Steak darin kurz scharf anbraten,
herausnehmen und beiseitestellen.

Die Pilze putzen und klein schneiden. Peperoni waschen, trocken tupfen,
halbieren, vom Kerngehéause befreien und klein schneiden. Sesamdél im
Wok erhitzen, Pilze und Peperoni bei mittlerer Hitze unter Rihren
anbraten. Fruhlingszwiebeln waschen, trocken tupfen, von der du3eren
Schale und Wurzel befreien, klein schneiden und kurz mitbraten.

Steak und aufgefangene Marinade dazugeben und bei niedriger
Temperatur braten.

Den Reis waschen und abtropfen lassen. Kardamomkapseln andriicken.
Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein schneiden. Ol in einem Topf
erhitzen und Knoblauch und Zwiebeln darin goldgelb anbraten. Mit
Kardamom, Zimtstange, Sternanis, Kreuzkimmel und Pfefferkérner
wurzen. Reis hinzufiigen und unter Rihren glasig werden lassen. Mit 400
ml Wasser abléschen. Lorbeer und Salz beigeben und auf héchster Hitze
zum Kochen bringen. Herd auf kleinstmégliche Hitze einstellen, Topf mit
Deckel verschlieRen und 10 Minuten weiter kdcheln, bis der Reis die
Flissigkeit vollsténdig aufgesogen hat. Restliche Gewirzbestandteile
entfernen.

Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.
Sesamkoérner in einer Pfanne bei mittlerer Hitze trocken rosten.

Das Pilzgemuse auf Tellern anrichten, mit Sesam bestreuen, Steak darauf
platzieren, Reis dazu geben, mit Koriander garnieren und servieren.
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Fiir die Schweinelendchen mit Pilzen:
1 Schweinelende

100 g Bacon

100 g Champignons

100 g Krautersaitlinge

1 kleine Zwiebel

200 ml Sahne

50 ml WeiRwein

50 ml Gemusefond

2 Zweige Petersilie

1 EL getrocknete Steinpilze

% TL edelsuf3es Paprikapulver

Mehl, zum Bestauben

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Bunte Pfeffermischung, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Semmelknddel:
2 altbackene Brotchen
1Ei

1 TL Butter

100 ml lauwarme Milch

4 Zweige Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat

50 g Bacon

2 EL Cranberry-Essig

3 EL neutrales Ol

1 TL Worcestersauce

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Schweinelendchen mit Pilzen, Semmelknoddel und Feldsalat

Michaela Karrer

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schweinelende waschen und abtupfen. Den Bacon wiirfeln. Die Pilze
putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Die Schweinelende in 4
cm grof3e Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wirzen. AnschlieBend die Schweinelende von allen Seiten mit etwas Mehl
bestauben. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Bacon und
Zwiebeln darin andiinsten. 2 EL der Zwiebel-Speck-Mischung enthnehmen
und fiir die Semmelknédel aufbewahren. Das Fleisch in die Pfanne geben
und von allen Seiten durchgaren und anschlieRend wieder aus der Pfanne
nehmen. Die Pilze in die Pfanne geben und anbraten. Mit WeiRwein und
Gemiusefond abléschen. Die getrockneten Steinpilze hinein krimeln, die
Sahne zugeben und mit buntem Pfeffer abschmecken. Die Sauce etwas
reduzieren lassen, die Schweinelendchen wieder zugeben und alles fir 5
Minuten ziehen lassen. Das fertige Gericht mit der gehackten Petersilie
bestreuen.

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. Die Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Etwa 2/3 der Brétchen in der Milch einweichen
und die restlichen Wurfel in Butter anrésten. Das Ei, Salz und die gehackte
Petersilie mit den eingeweichten Brétchen vermischen. 2 EL der Zwiebel-
Speck-Masse unterriihren und etwas Muskat abschmecken. Zum Schluss
die gerdsteten Brétchenwirfel dazugeben. Den Knddel-Teig als Rolle
formen, in Alufolie einrollen und 15 Min in kochendem Wasser garen.

Zum Anrichten die Semmelknddel aus der Alufolie nehmen und in
Scheiben schneiden.

Den Feldsalat waschen und trockenschleudern. Den Bacon grob wiurfeln
und in einer heil3en Pfanne auslassen. Fur das Dressing Cranberry-Essig,
Ol, Worcestersauce, Zucker vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Feldsalat und Dressing vermischen und die Speckwirfel
Uber dem Salat verteilen.

Schweinelendchen mit Pilzen, Semmelknédel und Feldsalat auf Tellern
anrichten und servieren.



Fir das Pastasotto:

200 g Spitzkohl

15 g getrocknete Steinpilze
100 g Zwiebeln

250 g griechische Reisnudeln
(Kritharaki)

80 g Parmesan

4 EL Sahne

100 ml WeiBwein

500 ml Gemisefond

3 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

4 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Flanksteak:
1 Flanksteak, a 450 g
Olivendl , zum Anbraten

Fiir den Wildkrautersalat:

250 g Wildkrautersalat

100 g Kirschtomaten

1 kleine Zwiebel

4 EL weilBer Balsamicoessig

2 TL Honig

Zucker, zum Abschmecken

1 TL getrocknete Kréuter der Provence
7 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

WeilRer Pfeffer, zum Abschmecken

kuechenschlacht.zdf.de
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Bastian Keil

Flanksteak mit Spitzkohl-Pilz-Pastasotto und
Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Spitzkohl waschen, den Strunk entfernen und die Blatter in diinne
Streifen schneiden. Die getrockneten Steinpilze in kleine Stiicke zerbrdseln
und in 150 ml kochendem Wasser einweichen. Die Zwiebeln abziehen und
kleinschneiden. Den Parmesan reiben. Den Thymian abbrausen und
trockenwedeln.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Mit
dem WeiRwein abléschen und die Reisnudeln hinzufiigen. Den
Gemiusefond aufgiel3en und fir 5 Minuten kdcheln lassen. Den Spitzkohl,
die Pilze und das Lorbeerblatt hinzugeben und fir weitere 7 Minuten
kocheln lassen. Die Sahne dazu gief3en und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Abschliel3end den Parmesan unterrihren und fir 5 Minuten
ruhen lassen. Das fertige Pastasotto mit den Thymianzweigen garnieren.

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Flanksteak
waschen, abtupfen und eventuell parieren. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Steak von allen Seiten scharf anbraten. Danach fiir 10 Minuten in
den vorgeheizten Ofen geben.

Den Wildkrautersalat waschen und trockenschleudern. Die Tomaten
waschen und vierteln. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Fir eine
Vinaigrette Balsamicoessig, Honig, Olivendl, Zwiebeln, Krauter der
Provence vermischen. Mit Salz, Zucker und weilRem Pfeffer abschmecken.

Flanksteak mit Spitzkohl-Pilz-Pastasotto und Wildkrautersalat auf Tellern
anrichten und servieren.



