* Die Kiichenschlacht — Menii am 02. Juli 2018 =
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fiir den Asiasalat:

1 gelbe Paprika

1 Salatgurke

200 g frische Edamame, ohne
Schoten

1 Bund Koriander

1 Zitrone

2 Knoblauchzehen

1 TL siURer Senf

1 TL Sesam

1 TL Sojasauce

1 TL Knoblauchdl

2 TL Olivendl

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Blattsalat:
100 g Feldsalat

1 reife Mango

1 rote Zwiebel

1 Bund frische Minze
30 g Walnusskerne

1 TL Senf, mittelscharf
1 TL Honig, flissig

3 TL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Rohkostsalat:

1 Zucchini

1 Apfel

1 Rote Beete, roh

1 Zitrone

1 EL Sonnenblumenkerne
1 Prise Oregano, getrocknet
2 Zweige Thymian

1 TL sURer Senf

1 EL Apfelessig

2 EL Olivenol

1 Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Susanne Wehr

Raw-Summer-Bowl mit Durstloscher: Salate, Zoodles mit
Tomaten-Relish, Nori-Sticks mit Zucchini-Hummus und

\ Zitronen-Gurken-Wasser

Zutaten fiir zwei Personen

Die Paprika und die Gurke waschen und trockentupfen. Beides in gleich
grofRe Wiirfel schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und grob
hacken. Edamame und Koriander vermischen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Zitrone halbieren und
auspressen. Etwas Zitronensaft mit Knoblauch, Sojasauce, Sesamdl, Salz
und Pfeffer vermengen und mit dem Stabmixer purieren. Das Dressing
Uber den Salat geben.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Wrfel schneiden. Mango
schalen, halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Feldsalat putzen,
waschen und trockenschleudern. Minze abbrausen, trockenwedeln und
einige Blatter abzupfen und unter den Feldsalat mischen. Die
Walnusskerne ebenfalls untermischen.

Olivendl, mittelscharfen Senf, flissigen Honig, Salz und Pfeffer in eine
Schiissel geben und mit einem Schneebesen verquirlen, bis eine sédmige
Textur erreicht ist. Das Dressing Uber den Salat geben und vorsichtig
vermengen.

Zucchini und Apfel waschen, rote Beete Schalen. Alles fein reiben. Die
Halfte der Zitrone auspressen und den Zitronensaft Uber das geriebene
Gemiuse und Obst geben. Sonnenblumenkerne untermischen. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Thymian mit Oregano, etwas
Muskatabrieb, Senf, Essig und Ol zu einem Dressing riihren und tber den
Rohkostsalat geben.



Fiir den Zucchini- Hummus:
1 mittlelgrof3e Zucchini

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

4 TL Tahini

3 TL Sesam

1TL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Nori-Sticks:
1 Karotte

1 kleine Zucchini

1 kleine Gurke

1 kleine gelbe Paprika
5 Noriblatter

Fir die Zoodles mit Tomaten-Relish:
1 Zucchini

1 frische groRe Tomate

3 getrocknete Tomaten

6 Blatter frischer Basilikum

3 TL Pinienkerne

4 TL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Durstloscher:

500 ml Wasser, mit Kohlensaure
1 Bund Zitronenmelisse

1 Gurke

1 Zitrone

Fiir die Garnitur:
2 grof3e essbare Bliten
1 EL Pinienkerne
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Zucchini waschen, in grobe Wirfel schneiden und in die Moulinette geben.
Knoblauchzehe abziehen, Zitrone auspressen und die Halfte des Safts
zusammen mit Knoblauch, Tahini, Sesam, Salz und Pfeffer in die
Moulinette geben. Alles mixen, Olivendl hinzu geben und nochmals mixen,
bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Mit Sesam bestreuen.

Karotte schalen und in Sticks schneiden. Zucchini, Gurke und Paprika
waschen und ebenfalls in Sticks schneiden. Noriblatter mit dem Zucchini-
Hummus bestreichen und um die Gemiuse-Sticks wickeln.

Zucchini waschen und mit dem Spiralschneider in feine Streifen schneiden.
Tomate waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Getrocknete Tomaten
ebenfalls kleinschneiden. Basilikumblatter abbrausen, trockenwedeln und
klein schneiden. Tomaten mit Pinienkernen und Olivendl mischen,
Basilikum unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Relish tber
die Zoodles geben.

Gurke waschen und in Scheiben schneiden. Zitrone heild abwaschen und
in Scheiben schneiden. Gurkenscheibe und Zitronenscheibe in ein Glas
geben und mit Sprudelwasser auffillen. Zitronenmelisse abbrausen,
trockenwedeln und einige Bléatter ins Wasser zupfen.

Pinienkerne und essbare Bliten tber die Bowl streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel von der Oberschale a
120 g

2 Eier

25 g Mehl

75 g Semmelbrosel

100 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Balkan-Sauce:

1 Paprikaschote, rot

1 Zwiebel

400 ml Tomaten, passiert

1 EL Tomatenmark

1 EL Olivendl, zum Anbraten

1 Prise Zucker

1 TL Paprikapulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Salzkartoffeln:
200 g Kartoffeln, festkochend
1 EL Salz

Frederic Liebetrau

{ Schnitzel "Balkan Art" mit Salzkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und zwischen zwei Frischhaltefolien
plattklopfen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrdseln eine Panierstral3e
bereitstellen. Das Schnitzel zunachst in Mehl, dann im Ei und in den
Broseln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel in der Pfanne von
jeder Seite etwa 1 ¥2 Minuten goldgelb frittieren. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Paprika waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Zwiebeln abziehen
und in feine Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln
andunsten und Paprika dazu geben.

Tomatenmark und eine Prise Zucker dazu, kurz anbraten. Mit passierten
Tomaten abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken und
Sauce ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze kdcheln lassen.

Kartoffeln schalen, waschen, vierteln und in gesalzenem Wasser ca. 15
Minuten gar kochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fisch:
400 g Steinbeil3er, flache Filetstiicke,
kichenfertig ohne Haut

100 g Menhl

100 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Dijon-Senf-Sauce:

2 grolRe Schalotten

300 ml Fischfond

100 ml Sahne

50 ml Milch

2 EL Dijon-Senf Originale (scharf)
2 EL Dijon-Senf I’Ancienne (kornig)
1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Bratkartoffeln:

2 groRRe Kartoffeln, festkochend
1 grofRe Zwiebel

100 g Bacon, in Wirfeln

100 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Fiir den Gurken-Dill-Salat:

1 Schlangengurke

250 g Créme Fraiche

14 Bund Dill

2 EL Apfelessig

% TL Pflanzendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Freia Bischoff-Walter

Pannfisch-SpieR mit Dijon-Senf-Sauce, Bratkartoffeln und
Gurken-Dill-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch waschen, trockentupfen und in sechs gleich grof3e Stiicke
portionieren. Fisch mehlieren und im heif3en Butterschmalz ca. 3 Minuten
pro Seite anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den fertig gegarten
Fisch vorsichtig auf einen Spiel3 spiel3en.

Schalotten abziehen, halbieren und fein wiirfeln. In einer heien Pfanne
mit Butterschmalz anbraten, bis die Schalotten glasig sind. Mit Fischfond
und Sahne abléschen und eink6cheln lassen. Die zwei Senfsorten
einrihren und mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schalen, waschen und quer in ca. ¥ Zentimeter diinne Scheiben
schneiden. Anschliel3end noch einmal Starke abspiilen und abtupfen.
Zwiebel abziehen, halbieren und fein wirfeln. Die Speckwdrfel in einer
Pfanne ohne Fett kross braten, anschlieRend die Zwiebel dazu geben und
glasig braten. Die Kartoffelscheiben einer Pfanne in heiliem Butterschmalz
von beiden Seiten goldbraun anbraten, Speck und Zwiebeln unterheben.
Mit Salz abschmecken.

Gurke waschen und so schélen, dass ein wenig Schale an der Gurke
bleibt. Gurke langs halbieren und entkernen. Mit einem Hobel Gurke in
dinne Scheiben hobeln, salzen und in einem Sieb abtropfen lassen. Dill
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Créme Fraiche mit Dill, Apfelessig, Ol und Zucker verriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Dressing Uber die abgetropften Gurken geben und
vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fisch:

300 g Kabeljau

60 g Panko-Mehl

100 g Menhl

1Ei

1 TL Schwarzkimmel

2 EL Sojasauce

2 EL Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

% Salatgurke

1 Fleischtomate

1 Zitrone, zum Auspressen

150 g Joghurt

3 Stiele Petersilie

5 Stiele Dill

1 Msp. Zimt

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Topping:

1 Mango, reif

1 Rettich

1 Orange, Abrieb und Saft
1 Chilischote, rot

1 Bund Koriander
Chiliflocken, aus der Muhle
Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
1 rote Zwiebel

Dominik Wiesel

Kabeljau im Panko-Mantel mit Gurken-Tomaten-Salat und
Mango-Rettich-Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Das Panko mit ¥2 TL Salz, gemahlenem Pfeffer und einem TL
Schwarzkiimmel in einem Gefrierbeutel gut mischen. Ei auf einem tiefen
Teller verquirlen.

Kabeljau waschen, trockentupfen und in etwa 2x3 cm groR3e Stiicke
schneiden, mit Sojasauce betraufeln und im Mehl wenden. Die Stiicke
darauf kurz ins verquirlte Ei legen und mit in den Gefrierbeutel geben. Jetzt
gut schutteln.

In einer Pfanne Ol erhitzen und den panierten Fisch 2-3 Minuten
ausbacken. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gurke schélen, halbieren und mit Loffel entkernen. In schmale Stlicke
schneiden und mit etwas Salz zur Seite stellen. Tomate waschen,
entkernen und in 1 cm grofRe Wirfel schneiden. Dill und Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Tomate, Gurke und Krauter
mit Joghurt, Zimt, Salz und Pfeffer vermischen und zur Seite stellen.

Mango schéalen und entkernen, anschliel3end in feine Wirfel schneiden.
Den Rettich schalen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Orange heil3
abwaschen, die Schale abreiben und die Orange anschlieRend
auspressen. Die Chili waschen, vom griin befreien und sehr fein hacken.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken, etwa einen Zwei fur
die Garnitur zuriick behalten. Mango, Rettich und Chili vermischen,
Orangenschale und Saft unterriihren, Koriander unterheben und mit
Chiliflocken und Salz abschmecken.

Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Saibling:

2 grof3e Saiblingsfilets & ca. 150 g,
kuchenfertig, mit Haut

3 Zweige Thymian

1 EL Butter

2 EL Olivendl

Rosa Pfeffer, aus der Mihle
Grobes Meersalz

Fiir den Kartoffelstampf:
500g Kartoffeln, vorwiegend
festkochend

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

5 getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
25 g Pinienkerne

30 g Parmesan, gerieben
100 g Butter

100 ml Milch

2 EL Olivendl

% Bund Basilikum

3 Zweige Petersilie

1 Zweig Oregano

Salz, aus der Miihle

Bunter Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Spargel:

500 g gruner Spargel

250 g Cherry-Tomaten

1 kleine Knoblauchzehe

1 EL Balsamico-Essig, schwarz

2 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Zitronen-Krautersauce:
1 Zitrone

1 kleine Schalotte

1 TL Dijon-Senf

1 TL Honig, flussig

100 ml WeiRwein, halbtrocken

75 g Frischkase, Doppelrahmstufe
1 EL Butter

14 Bund Dill

Eileen Victoria Hartstock

Saibling mit mediterranem Kartoffelstampf, griinem
Spargel und Zitronen-Krautersauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Thymian abbrausen, trockenwedeln und hacken. Saibling waschen,
trockentupfen und portionieren. Fischhaut leicht einschneiden, mit Salz,
rosa Pfeffer und etwas Thymian einreiben. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Fisch mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen und leicht
andruicken. Bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten braten lassen, bis Haut
knusprig ist. Pfanne vom Herd nehmen, Fisch vorsichtig wenden und
Butter und restlichen Thymian dazu geben. Kurz ziehen lassen und Fisch
mit Butter Ubergiel3en.

Kartoffeln waschen, schalen, sehr klein schneiden und in kochendes
Salzwasser geben. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
anrésten und zur Seite stellen.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in etwas Olivendl in
einem Topf anschwitzen. Butter dazugeben und schmelzen lassen. Topf
vom Herd nehmen und Milch hinzufiigen. Getrocknete Tomaten fein
schneiden. Basilikum, Oregano und Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Tomatenstiicke und Kréuter in die Milch geben.

Kartoffeln abgief3en und kurz ausdampfen lassen. Kartoffeln mit einem
Kartoffelstampfer stampfen. Milch-Kréutermischung hinzugeben und
unterriihren. Parmesan dartber reiben, vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Pinienkerne beim Anrichten tber den Stampf
streuen.

Spargel an den holzigen Enden abschneiden und in ca. 4 cm grof3e Stiicke
schneiden. In etwas Olivendl bei mittlerer Hitze ca 3. Minuten anbraten.
Knoblauch abziehen und fein schneiden. Zum Spargel geben, mit einem
Schluck Balsamico abléschen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Tomaten waschen, trockentupfen und mit einer Prise Zucker in die
Spargelpfanne geben. Kurz einkochen lassen und abschmecken..

Schalotte abziehen, halbieren und fein wirfeln. In Butter andiinsten. Mit
Honig karamellisieren, Senf hinzufiigen. Mit WeiBwein abléschen und kurz
einkochen lassen. Zitrone heil3 abwaschen und Schale abreiben, Zitrone
anschlieend halbieren und auspressen. Dill und Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Den Saft der halben Zitrone und Abrieb in
die Sauce geben. Hitze reduzieren, Krauter und Frischkase hinzufiigen
und mit Chili, Zitronen-Pfeffer, Salz Zitronensaft und Zucker abschmecken.



3 DEKUCHEN €
SCHLACHT

1% Bund Petersilie

1 Prise Zucker

Chiliflocken, aus der Mihle
Zitronenpfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir die Garnelen:

200 g kiichenfertige Garnelen, ohne
Schale

1 Knoblauchzehe

100 g Butter

2 EL Olivenél, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Zucchini- und
Karottenstreifen:

1 kleine Zucchini

2 Karotten

1 Zwiebel

100 ml Gemusefond

2 EL Olivenél, zum Anbraten
1TL Paprikapulver

1 TL Chilipulver

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Bandnudeln:

220 g Nudel-Mehl, Weizen Typ 405
2 Eier

2 Eigelb

1 TL Olivenol

1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:
1 Bund Basilikum

Peter Gries

Selbstgemachte Bandnudeln mit Garnelen und Zucchini-
und Karottenstreifen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Garnelen saubern.

Etwas Olivendl in einer Pfanne heil3 werden lassen und Garnelen scharf
anbraten. Feingehackten Knoblauch und Butter dazugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und Garnelen glasig garen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. Zucchini
waschen, abtupfen und in sehr feine Streifen schneiden. Karotten schélen
und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Olivendl in einer Pfanne heil werden lassen und Zwiebeln und
Karottenstreifen andiinsten. Zucchinistreifen ca. 5 Minuten spater
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Chilipulver und Gemusefond
abschmecken.

Mehl, Eier, Eigelb, Ol und in die Kiichenmaschine geben und ca. 5 Minuten
kneten. Den Teig von Hand zu einer glatten Kugel verkneten, in
Frischhaltefolie wickeln und in den Kiihischrank legen.

Den Teig aus der Folie nehmen, vierteln, flach driicken und mit dem
Nudelholz ausrollen. Ausgerollten Teig durch die Nudelmaschine mit
drehen. Teig gleichm&Rig zur diinnen Bahn walzen. AnschlieRend mit
Bandnudelaufsatz der Nudelmaschine in diinne Streifen schneiden. Die
Nudelstreifen in kochendes Salzwasser geben, wenn sie oben schwimmen
in einem Sieb abgiel3en.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Basilikum garnieren und servieren.



