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* Die Kiichenschlacht — Meni am 15. Mai 2023 =
Leibgericht mit Johann Lafer

Fir die Lachsfarce im Chicorée-
Mantel:

300 g Lachsfilet ohne Haut

3 groBe Chicorée

1 Limette, Saft & Abrieb

1 Knoblauchzehe

1 Ei

100 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

1)

Fiir die Pastinaken-Chips:

1 groBe Pastinake

250 ml Gemisefond

50 g Pankomehl

1 TL Schwarzkiimmel

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fir den Honig-Senf-Dip:

250 ml Soja-Kochsahne

1 Bund Dill

2 EL Akazienhonig

2 EL Korniger Senf

1 Prise geschroteter Langpfeffer
Salz, aus der Miihle

Christine Weiland

Im Chicorée-Mantel gebackene Lachsfarce mit Honig-
Senf-Dip und Pastinaken-Chips

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse auf
170 Grad vorheizen.

Lachs kalt abbrausen und trockentupfen. In grobe Wiirfel schneiden und
ca. 10 Minuten im Gefrierfach anfrieren lassen. Ei aufschlagen und
trennen. Limette hei3 abwaschen, Schale abreiben und Saft einer Halfte
auspressen. Knoblauch abziehen. Gewdrfelten Lachs mit Sahne, Eiweil3,
Limettensaft, - abrieb und Knoblauch mittelfein plrieren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine
Réllchen schneiden. Unter Lachsmasse heben.

Chicorée waschen und groBBe, duBere Blatter abtrennen. In einem Topf
mit kochendem Salzwasser blanchieren. Zwei runde Schalchen mit den
Blattern auskleiden und Lachsmasse hineinflllen. Blattspitzen dariiber
klappen und die Schalchen im Ofen ca. 20 Minuten garen. Eine Tasse
heiBes Wasser mit in den Ofen stellen.

Sollten Sie Lachs verarbeiten wollen, dann greifen Sie auf pazifischen
und atlantischen Lachs zuriick. Laut WWF sind Fische aus folgenden
Gebieten zu empfehlen (Stand April 2023):

* 1. Wahl (pazifischer Lachs): Nordostpazifik FAO 67: Alaska
(Wildfang)

« 1. Wahl (atlantischer Lachs): ASC Label (Aquakultur) und BIO
(Aquakultur)

Pastinake schélen und in Scheiben hobeln. In siedendem Gemiusefond 2
Minuten vorgaren, danach gut trockentupfen. Panko mit etwas Salz und
Schwarzkiimmel mischen. Pastinaken darin wenden und in heiBem Ol
frittieren.

Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Soja-Sahne, Honig
und Senf plrieren bis die Masse bindet. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Bis zum Servieren kalt stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das panierte Hithnchen:

2 Hahnchenbriste ohne Haut a 120 g
2 Eier

150 g Cornflakes

1 Prise rosenscharfes Paprikapulver
Mehl, zum Mehlieren

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir das Caesar-Dressing:
5-6 Sardellenfilets in Ol

1 Zitrone, davon Saft

1-2 Knoblauchzehen

3 Eier

50 g Parmesan

1 EL Dijon Senf

1 TL Worcestershiresauce

8 EL Neutrales Pflanzendl
Tabasco, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Knoblauch-Crolitons:

4 Scheiben Weizentoast

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

Neutrales Pflanzendl, zum Braten

Fur den Salat:

2 Romanasalat-Herzen

8 Cocktailtomaten

Kresse- und Radieschensprossen, zum
Dekorieren

Ardeshir Sepher Maleky

Caesar Salad mit knusprig panierten Hahnchen-Streifen
und Knoblauch-Croutons

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Hahnchen kalt abwaschen und trockentupfen. In Streifen schneiden. Eier
aufschlagen und verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Cornflakes im Morser grob zerstoBen. PanierstraBe aufbauen. Hahnchen
mehlieren, dann durch gewirztes Ei ziehen und in Cornflakes wenden. In
heiBem Ol goldbraun ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Eier trennen. Eiwei3 anderweitig verwenden. Zitrone halbieren und Saft
auspressen. In einem hohen GefaB Eigelbe mit Senf, Zitronensaft und Ol
mit einem Pdrierstab zu einer Mayonnaise mixen. Knoblauch abziehen,
Parmesan grob reiben. Einen Teil Parmesan zur Dekoration
beiseitestellen. Sardellen aus dem Ol nehmen. Alles zu der Creme geben
und nochmals aufmixen. Mit Salz, Pfeffer, Worcestershiresauce und
Tabasco abschmecken.

Rinde von Brot abschneiden und Brot wiirfeln. In einer Pfanne mit Ol
Wirfel und Rinde goldbraun anrésten. Knoblauch abziehen und pressen.
Mit Butter vermengen und zu Crodtons in die Pfanne geben. Auf
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Salat waschen und &uBere Blatter entfernen. In mundgerechte Sticke
schneiden. Tomaten waschen und halbieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligkochende Kartoffeln
200 ml Milch

50 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir die Frikadellen:

250 g gemischtes Hackfleisch

1 kleine Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer

1 Zitrone, davon Abrieb

2 Scheiben Toastbrot, ca. 40 g
50 ml Milch

1Ei, Gr.M

1 EL Butter

1 %2 TL scharfer Senf

Y2 TL gerebelten Majoran

Y2 TL Paprikapulver

4 Zweige glatte Petersilie
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Bayrisch Kraut:
1 kleiner Spitzkohl

1 Scheibe Schinkenspeck
1 Zwiebel

100 ml Sahne

200 ml helles Bier

1 TL Speisestérke

1 TL Kimmelsamen

1 Prise Zucker

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Tanja Eib

Frikadellen mit Kartoffelstampf, Bayrisch Kraut und
glasierten Karotten

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schéalen, waschen, vierteln und in Salzwasser garen. In ein
Sieb abgieBen und wieder in den Topf geben. Milch erhitzen und nach
und nach mit der Butter zu den Kartoffeln geben. Mit einem
Kartoffelstampfer stampfen, bis ein cremiges Piree entsteht. Mit Salz und
geriebener Muskatnuss wirzen.

Toastbrot wiirfeln und mit Milch in einer Schiissel mischen. Schalotte und
Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Ingwer schélen und reiben. In
Butter glasig diinsten. Eier aufschlagen, verquirlen und mit Senf, Salz und
Pfeffer wiirzen. Zitrone hei3 abwaschen und Schale abreiben (etwa 2
TL). Abrieb mit ins Ei geben und Paprika und Majoran unterriihren.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Hackfleisch mit
eingeweichtem Brot, verquirltem Ei, angedlnsteten Schalotten,
Knoblauch, Ingwer und Petersilie vermengen. Frikadellen formen und in
einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zwiebel abziehen. Zusammen mit Schinkenspeck in kleine Warfel
schneiden und in Butter anbraten. AuBere Blatter und Strunk vom
Spitzkohl entfernen und Blatter in 1 bis 2 cm groBe Rauten schneiden.
Schinken und Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und den Spitzkohl in
derselben Pfanne mit Butter scharf anbraten, bis er Farbe bekommt. Mit
Salz, Zucker, Kimmel und Pfeffer wiirzen. Mit Bier abléschen und weich
ziehen lassen. Sahne angieB3en und nach Bedarf mit etwas angeriihrter
Speisestarke abbinden.



Fir die glasierten Méhren:

8 kleine Karotten mit Griin

2 Zweige glatte Petersilie

3 EL Butter

2 TL Zucker

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

&

Karottengriin bis auf ca. 1 cm abschneiden. Karotten putzen und
waschen. In sprudelndem Salzwasser ca. 7 Minuten kochen, abgieBen
und gut abtropfen lassen. In einer Pfanne Butter erwdrmen, 2 TL Zucker
zugeben und leicht karamellisieren lassen. Karotten hineingeben und von
allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Risotto:

150 g gereifter Canaroli

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

60 ml trockener WeiBwein

1 L Gemusefond

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Erbsenpiiree:
250 g TK-Erbsen
Salz, aus der Miihle

Fir die Morcheln und Zuckerschoten:
150 g Morcheln

80 g Zuckerschoten

1 kleine Schalotte

1 kleine Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Erbsensprossen, zum Garnieren
1 Zitrone, davon Saft

2 Zweige Minze

Olivenél, zum Betraufeln

Anton Zimmermann

Erbsenrisotto mit Morcheln und Zuckerschoten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Gemiisefond erwadrmen. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. In einer Pfanne mit Ol glasig andiinsten. Risotto hinzugeben und
kurz mit andlinsten, dann mit WeiBwein abléschen. Kellenweise warmen
Fond unterriihren bis er komplett vom Risotto aufgesogen wurde und die
gewinschte Konsistenz erreicht ist. Die Pfanne regelmaBig bewegen,
damit Risotto nicht anbrennt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Erbsen in gesalzenem Wasser blanchieren, abschrecken und mit dem
Pirierstab plrieren. Erbsenpliree unter das fertige Risotto mengen bis es
grin und cremig ist.

Morcheln vierteln und putzen. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
wdrfeln. Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Schalotte,
Knoblauch und Morcheln hineingeben. Mindestens 5 Minuten braten.
Zuckerschoten waschen, halbieren und zum Ende der Garzeit mit in die
Pfanne geben und durchschwenken.

Zitrone halbieren und auspressen. Erbsensprossen und Minze abbrausen
und trockenwedeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Kartoffel-Karotten-Stampf:
500 g mehlig kochende Kartoffeln
200 g Mdhre

1 Knoblauchzehe

100 ml Sahne

75 g Butter

2 Lorbeerblatter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir das Apfel-Chutney:

200 g Apfel

1 Schalotte

1 Zitrone, davon Saft

1-2 EL Honig

Chili, aus der Mihle

70 ml WeiBweinessig

1-2 EL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Rostzwiebeln:

1 groB3e rote Zwiebel

Mehl, zum Mehlieren

400 ml neutrales Pflanzendl
Salz, aus der Muhle

Fiir die Blutwurst-Pralinen:
4009 frische Blutwurst im Kunstdarm
1-2 Schalotten

3 Eier

100 g Pankomehl

80 g Dinkel-Semmelbrdsel

1 TL Paprikapulver

1 EL mittelscharfer Senf

112 TL gerebelten Estragon

112 TL gerebelten Majoran

Mehl, zum Mehlieren

400 ml neutrales Pflanzen6l
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

&

Laura Steinkopf

Himmel un Aad 2.0: Blutwurst-Pralinen mit Kartoffel-
Karotten-Stampf, Apfelchutney und Réstzwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln und Karotten schélen und in kochendem Salzwasser,
zusammen mit abgezogener Knoblauchzehe und Lorbeerblattern garen.
Ca. 90% des Wassers abgieBen und Lorbeerblatter entfernen,
anschlieBend Gemdse zu Stampf verarbeiten. Butter und Sahne
hinzufligen bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf mit Ol anschwitzen
und mit Honig karamellisieren. Apfel waschen, schélen, halbieren und
Kerngeh&use entfernen. In kleine Stlicke schneiden, zu den Zwiebeln
geben und mit anschwitzen. Mit WeiBweinessig abléschen und mit 100 ml
Wasser aufgieBen. Chutney so lange kdcheln lassen, bis die Flissigkeit
verkocht ist, dabei gelegentlich umrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
Honig, Chili und Zitronensaft nach Bedarf abschmecken.

Zwiebel abziehen und in sehr diinne Ringe hobeln. In einer Schissel
einzelne Ringe mehlieren. Ol in einem Topf auf 170 Grad erhitzen und
Zwiebelringe darin goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und salzen.

Kunstdarm der Blutwurst abziehen, Wurst fein wirfeln und in eine
Schiissel geben. 1 Ei trennen und Eigelb zu Wurst geben. Senf,
Paprikapulver, Majoran, Estragon, Salz und Pfeffer hinzufigen und alles
miteinander vermengen. AnschlieBend mit einem PUrierstab purieren.
Etwa 2 EL Panko unterheben und Masse fiir 10 Minuten in den
Gefrierschrank stellen. Zwiebel-Ol erneut erhitzen. Restliche Eier
verquirlen und mit Salz wiirzen. Aus Mehl, verquirltem Ei und einer
Mischung aus Dinkel-Semmelbrésel und Panko eine PanierstraBe legen.

Aus Blutwurstmasse Kugeln oder Nocken formen und panieren. In
heiBem Ol goldbraun ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.



DEKUCHEN &
SCHLACHT

L

Fir die Garnitur:
Brunnenkresse, zum Garnieren
3 Zweige glatte Petersilie

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir den Zander im Bierteig:
2 Zanderfilets ohne Haut a 120 g
2 Zitronen, Saft & Abrieb

1 EL Honig

100 ml helles Bier

100 ml Wodka

75 g Mehl

75 g Speisestarke

Mehl, zum Mehlieren

2 TL Fleur de Sel

Y2 TL WeiBer Pfeffer

Salz, aus der Miihle

Fiir das Erbsenpiiree:

300 g TK-Erbsen

100 ml Gemiisefond

43 g Wasabi-Paste

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Streichholz-Kartoffeln:
200 g Uberwiegend festkochende
Kartoffeln

Fir den asiatischen Gurkensalat:
4 kleine Gurken

2 Schalotten

1 rote Chilischote

1 griine Chilischote

120 ml WeiBweinessig

2 EL Zucker

Y4 TL Salz

Claus Linde

Zander im Bierteig mit Erbsen-Wasabi-Pliree,
Streichholz-Kartoffeln und asiatischem Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Zander kalt abbrausen, trockentupfen und ggf. von Graten befreien.
Zitronen heil3 abwaschen, Schale abreiben und auspressen. Fisch mit
Zitronensaft marinieren und von beiden Seiten mit Salz und weiBem
Pfeffer wiirzen. Zitronenabrieb und Fleur de Sel in einem Mérser
miteinander vermengen.

Mehl mit Speisestarke, Wodka, Bier und Honig zu einem fllssigen Teig
vermengen. Zander mit einem Kiichenkrepp trockentupfen und mit
Zitronensalz aus Mérser wiirzen. In Mehl wenden und durch den Bierteig
ziehen. In der Fritteuse goldbraun ausbacken und auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Laut WWF ist der Zander aus folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand
April 2023):

. 1. Wahl: Danemark, Deutschland, Niederlande (Aquakultur:
geschlossene Kreislaufanlage)

. 1. Wahl: Peipsi See (Estland/Russland) (Wildfang: Stellnetze-
Kiemennetze)

. 1. Wahl: Binnengewasser: Schweiz (Wildfang: Handleinen-
Angelleinen)

Erbsen mit GemUisefond weichkochen und mit Wasabi, Salz und Pfeffer
wirzen. Alles mit einem Pirierstab fein plrieren.

Kartoffeln mit Hilfe eines Julienneschneiders in 5 mm dicke Stifte
schneiden. Starke abwaschen und griindlich trocknen. In Fritteuse
knusprig ausbacken.

Schalotten abziehen und fein schneiden. Mit Essig, Zucker und Salz in 60
ml Wasser fir finf Minuten sirupartig einkochen. Chilis waschen und in
feine Ringe schneiden. Gurken waschen und in feine Scheiben hobeln.
Mit dem Zwiebelsirup marinieren und bis zum Servieren ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



