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= Die Kiichenschlacht — Menii am 06. Marz 2018 =
Vorspeise mit Nelson Muller

Fur die Praline:

100 g Saumagen in Scheiben
100 g Blutwurst in Scheiben
100 g Leberwurst in diinnen Scheiben
100 g Semmelbrosel

4 grol3e Wirsingblatter

2 Zweige Kerbel

% Bund Schnittlauch

% Bund glatte Petersilie

200 g Dijon Krautersenf

2 Eier

100 g Mehl

Krauter der Provence
Blitensalz

Murray River Salt

Fiir die Rotwein-Schalotten:
350 g Schalotten

1 L Spatburgunder

1 EL Butter

2 Zweige Thymian

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Pilze:

150 g Babychampignons

150 g Shiitake Pilze

1 Knoblauchzehe

100 ml trockener WeilRwein

50 g Butter

Neutrales Ol, zum Braten

Brauner Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Essbare Bluten (rot und orange)

Marcel Heinen

Gebackene Pfilzer Saumagen Praline mit Rotwein-
Schalotten und Waldpilzen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 100 Grad Hei3luft vorheizen.

Kerbel, Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trocken wedeln. Diese
zusammen mit den Semmelbroseln, Krauter der Provence und Salz in
einer Kiichenmaschine kleinhacken.

Wirsingblatter abbrausen und trocken wedeln. In einem Topf mit heilRem
Wasser blanchieren und anschlieBend in kaltes Wasser geben.

Vom Saumagen, Wirsing, Blut- und Leberwurst mit einem Ausstecher
Kreise von ca. 6 cm ausstechen. Diese jeweils so zusammensetzen, dass
zuerst Saumagen, dann Wirsing, Blutwurst, Leberwurst, und dann wieder
Wirsing und Saumagen aufeinander folgen. Dazwischen jedes Mal Senf
streichen. Eine kleine Panierstral3e aus der Krauterpanade, Mehl und Ei
erstellen. Diese kleinen Tirmchen vorsichtig etwas zusammenpressen,
anschlieend in Mehl wenden und mit dem Ei und der Krauterpanade
gleichmafig panieren. Die Turmchen in einer Pfanne mit Butter
gleichmafiig von allen Seiten braten, bis sie knusprig sind. Im Ofen fir ca.
5 Minuten erwarmen.

Die Schalotten abziehen und feinwirfeln. In einem Topf mit dem Rotwein,
etwas Salz und Zucker solange kochen, bis der Wein einreduziert ist. Die
Schalotten mit Salz, Pfeffer und etwas Butter abschmecken.

Die Pilze putzen, kleinschneiden und in einer Pfanne mit Ol kurz anbraten.
Mit Zucker, Butter, Salz und Pfeffer abschmecken. Knoblauch abziehen
und kleinhacken. Eine halbe Zehe dazugeben. Etwas Weil3wein angieRen
und kurz aufkochen lassen.

Gebackene Pfalzer Saumagen Praline mit Rotwein-Schalotten und
Waldpilzen auf Tellern anrichten, mit Bliten dekorieren und servieren.



Fiir die Suppe:

2 Kugelrettiche

1 mittelgrof3e mehligkochende Kartoffel
2 mittelgrof3e Zwiebeln

1 Zitrone

200 ml Schlagsahne

100 ml Weil3wein

750 ml Gemisefond

3 EL Butter

2 Zweige Liebstockel

1 Muskatnuss

2 TL Zitronengras-Pulver

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Fisch:

1 Kabeljaufilet a 300 g (ohne Haut)
6 Scheiben Parmaschinken
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Madeline Kain
Rettich-Suppe mit Kabeljau im Parmaschinken-Mantel

Zutaten fiir zwei Personen

Zwiebeln abziehen und feinschneiden. Rettich und Kartoffel putzen,
schalen und in Wirfel schneiden. In einem Topf die Zwiebel, den Rettich
und die Kartoffel leicht mit der Butter anschwitzen. Mit Weil3wein
abléschen und drei Minuten einkochen lassen. AnschlieRend mit Sahne
und Fond aufgiel3en und alles bis es weich ist, kbcheln lassen. Mit einem
Mixstab schaumig pirieren und anschlielRend durch ein Sieb passieren.
Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Mit Muskatnuss,
Zitronengraspulver, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Liebstockel
abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Unter die Suppe mischen.

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Kabeljaufilet leicht
salzen und die Parmaschinken-Scheiben um den Fisch wickeln. Eine
Scheibe in einer Pfanne knusprig backen und als Einlage in die Suppe
geben. Die Réllchen in einer Pfanne mit Ol von allen Seiten anbraten.
AnschlieRend im Ofen gar ziehen lassen.

Rettich-Suppe mit Kabeljau im Parmaschinken-Mantel auf Tellern
anrichten und servieren.



Fur das Curry:

500 g Blumenkohl

100 g rote Linsen

40 g Ingwer

1 Knoblauchzehe

15 Limette

1 TL rote Currypaste

100 ml Kokosmilch

250 ml Gemiisefond

4 TL Kardamom

3 EL Sojasauce

2 EL Thai-Basilikum

3 Zweige glatte Petersilie
Sonnenblumendl, zum Braten
Chiliflocken, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Fur das Naan:

125 g Weizenmehl

40 g Naturjoghurt

60 ml Milch

Y% TL Backpulver

% EL Sonnenblumendl
Y TL Zucker

Y4 TL Salz

kuechenschlacht.zdf.de
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Hans Weckmiiller

Blumenkohl-Curry mit roten Linsen und Naan

Zutaten fiir zwei Personen

Blumenkohl abbrausen, trocken tupfen und in kleine Rdsschen teilen.

Ingwer schélen und klein hacken. Knoblauch abziehen und klein
schneiden. Basilikum abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen.

Ingwer, Knoblauch und Currypaste darin ca. 2 Minuten andiinsten. Den
Blumenkohl dazugeben und anbraten. Mit Kokosmilch und dem Fond
abléschen. Den Abrieb der Limette, Salz, Basilikum und Kardamom
dazugeben und alles aufkochen. Linsen einfillen und 12 Minuten
mitkochen.

Das Curry mit Sojasauce und Chili abschmecken.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken.

Das Mehl mit dem Backpulver, Salz, Zucker, Joghurt, Milch und dem Ol in
eine Schiissel geben und mit einem Loffel vermengen. Mit den Handen zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig dritteln und zu ca. 1 cm dicken
Teigfladen formen. Eine Pfanne heiz werden lassen. Die Fladen in die
beschichtete Pfanne legen und von jeder Seite knapp 2 Minuten
ausbacken.

Blumenkohl-Curry mit roten Linsen und Naan auf Tellern anrichten, mit
Petersilie bestreuen und servieren.



Fiir die Kdsesauce:

1 EL Mehl

50 g alter Greyerzer Kase
1 EL Butter

200 ml Milch

1 TL mittelscharfer Senf
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Melange Noir Pfeffer

Fiir die Muffins:

4 Scheiben gekochter Schinken

4 Scheiben amerikanisches Toastbrot
(ohne Rinde)

4 Eier

4 EL Butter

1 Bund Schnittlauch

Melange Noir Pfeffer

Fir den Salat:

500 g Rucola

10 Cherrytomaten

1 Zwiebel

50 ml Weil3er Balsamicoessig
Pili-Nuss

1 TL weil3er Sesam

1 TL schwarzer Sesam
1 EL flussiger Honig

1 TL Senf

200 ml Weil3wein

200 ml Olivendl

1 EL Zucker

Salz, aus der Mihle
Melange Noir Pfeffer
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Sabrina Hein
Croque-Madame-Muffins mit Rucola-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl einstreuen und zu einer glatten
Mehlschwitze verriihren. Topf fir zwei Minuten vom Herd nehmen. Milch
zugielRen, verrihren und Topf wieder auf den Herd stellen. Senf zugeben
und mit Muskat abschmecken. Fir 5 Minuten bei mittlerer Hitze unter
Ruhren kdcheln lassen. Kase reiben und -bis auf eine kleine Menge flr die
Garnitur - unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Die Muffinformen mit 1 EL Butter ausfetten. 3 EL Butter in
einer kleinen Pfanne zum Schmelzen bringen. Brotscheiben mit einem
Nudelholz ausrollen und mit geschmolzener Butter bestreichen.
Brotscheiben in die Mulden der Muffinformen legen. Schinken in die
Vertiefung legen. Eier aufschlagen und jeweils ein Ei auf das Brot geben.
Das Ei mit der Kasesauce bedecken und mit etwas Pfeffer bestreuen. Fir
15 Minuten backen. Das Ei sollte noch weich sein. Die fertigen Muffins mit
Pfeffer, Schnittlauch und dem restlichen Kése bestreuen.

Rucola waschen und trockenschleudern. Olivenél, Balsamicoessig, Senf,
Honig, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrihren. Rucola und
Vinaigrette vermengen. Pili-Nuss knacken und tber dem Salat verteilen.

Zucker in eine Pfanne geben und karamellisieren lassen. Sesam
einstreuen und anschlieend die masse auf einem Backpapier verteilen.
Mit einem Nudelholz ausrollen, auskihlen lassen und in Stucke brechen.
Cherrytomaten abbrausen, trocken tupfen und halbieren. Zwiebel abziehen
und kleinschneiden. Zwiebel in einer Pfanne mit Ol anbraten, Zucker und
Tomaten dazugeben und mit Weil3wein abléschen und einreduzieren
lassen.

Croque-Madame-Muffins mit Rucola-Salat auf Tellern anrichten und
servieren.



