» Die Kiichenschlacht — Menii am 05. Marz 2018 =
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fiir das Lamm:

500 g Lammfilet

3 Zehen Knoblauch

3 Zweige Rosmarin

Olivendl, zum Marinieren
Neutrales Ol, zum Braten

2 TL Dukkah

1 Prise Murray River Salt
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Couscous:

500 g Couscous

100 g Feigen
Lavendelbliten

600 ml Gemusefond

400 ml WeiBwein

1 TL Kurkuma

1 Prise Kreuzkimmel

1 EL Butter

Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Brokkoli:

1 kg Brokkoli (wilder Pféalzer Brokkoli,
auch Stangelkohl oder Cima di Rapa
genannt)

50 g geschélte Mandelsplitter

Butter

Blitensalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Marcel Heinen

Orientalisches Pfalzer Weidelamm mit Feigen-Lavendel-
Couscous, wildem Brokkoli und Minzdip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 160 Grad Hei3luft vorheizen.

Knoblauch abziehen und kleinhacken. Das Lamm mit Knoblauch, Olivendl
und Rosmarin marinieren. AnschlieBend das Lammfleisch in einer Pfanne
mit Ol auf beiden Seiten fiir ca. 2-3 Minuten scharf anbraten. In den Ofen
fur 30 Minuten geben. Kurz vorm Servieren mit Dukkah, Salz und Pfeffer
wirzen.

Den Gemisefond in einem Topf aufkochen lassen. In einen zusétzlichen
Topf 1 EL Ol und den Couscous geben und vermischen. Den Couscous
bei mittlerer Hitze anschwitzen, mit Wei3wein abléschen und langsam den
Gemiusefond dazugeben. Nach ca. 25 Minuten mit Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel und Kurkuma wiirzen und am Schluss ein Stiick Butter dazu
geben. Die Feigen abbrausen, trocken tupfen, kleinschneiden und
untermischen.

Den wilden Brokkoli unter flieRendem, kaltem Wasser abbrausen und
anschlieBend trocken schutteln. Die tief dunkelgriinen, dicken Blatter von
den Stielen zupfen und entfernen. Die Ubrigen, etwas feineren, ebenfalls
zupfen und grob schneiden.

Die dicken Stiele in ca. 1 cm breite und die feinen, diinnen Stiele in 3 bis 4
cm lange Stiicke schneiden. Alles getrennt voneinander beiseite stellen.

Eine groRe Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Mandeln darin unter
standigem Schwenken ca. 6 Minuten goldgelb résten.

Die gerdsteten Nusse auf einen Teller geben und abkihlen lassen.
Anschliel3end grob hacken.

Butter in die Pfanne geben und erhitzen. Zuerst die dicken Stiele vom
Brokkoli zugeben und firr ca. 1 Minute kraftig anrésten. Dann die feineren
Stiele zugeben und fur 1 weitere Minute anrdsten. Jetzt die geschnittenen
Brokkoliblatter zugeben und fur 1 weitere Minute anrdsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.



Fur den Minzdip:

200 g griechischer Joghurt
150 g Naturjoghurt

8 Blatter frische Minze

1 Limette (Saft & Abrieb)

1 Zitrone (Saft & Abrieb)
Lavendelbliten

Fleur de Sel

7 Pfeffer Mix

1 Prise Rohrzucker

Zitrone und Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen.
Joghurt und griechischen Joghurt miteinander vermengen, den Limetten-
und den Zitronenabrieb, sowie jeweils den Saft dazu geben. Die frische
Minze abbrausen, trocken wedeln, klein hacken und ebenfalls dazu geben.

Mit ein wenig buntem Pfeffermix aus der Muhle, ein paar Lavendelbliten,
Rohrzucker und einer Prise Fleur de Sel abschmecken.

Orientalisches Pféalzer Weidelamm mit Feigen-Lavendel-Couscous, wildem
Brokkoli, Minzdip und gertsteten Mandelsplittern auf Tellern anrichten und
servieren.



Fur die Maispoularde:

2 Maispoulardenbriste a 180 g (mit
Haut)

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Gemiise:

2 Zucchini

1 gelbe Paprikaschote

150 g Cherry-Tomaten

150 g getrocknete Tomaten in Ol
100 ml passierte Tomaten

3 EL Tomatenmark

1 mittelgroRe Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

% Zitrone

3 EL Créme fraiche

200 ml Huhnerfond

50 g Pinienkerne

2 Zweige Rosmarin

2 TL edelstif3es Paprikapulver
2 TL rosenscharfes Paprikapulver
1 TL getrockneter Oregano
Olivendl, zum Braten

2TL Zimt

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

1 TL Cayennepfeffer

Fiir den Bulgur:

150 g Bulgur

2 Frihlingszwiebeln

200 ml Gemiisefond

1 Bund Basilikum

14 Zitrone

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Madeline Kain

Gebratene Maispoulardenbrust mit mediterranem Gemiise
und Bulgur

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken wedeln. Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit etwas Ol scharf anbraten.
Nach dem Anbraten aus der Pfanne nehmen, Rosmarin und Thymian auf
die Brust legen und zum ruhen in den Ofen geben.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Olivendl in eine Pfanne geben. Ol mit Rosmarin parfimieren. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Zucchini und Paprika abbrausen,
trocken tupfen und kleinschneiden. Zwiebel, Knoblauch und Gemuse in der
Pfanne anbraten. Getrocknete Tomaten, passierte Tomaten,
Tomatenmark, Créme fraiche und Fond dazugeben. Mit Salz,
Paprikapulver und Oregano wirzen. Zitrone auspressen und Saft
auffangen. Etwas Saft in die Pfanne geben und zugedeckt 10 Minuten
garen. Zum Ende der Garzeit die Cherry-Tomaten unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer, Zimt und Zucker abschmecken. Pinienkerne in einer separaten
Pfanne rosten und am Ende Uber dem Gemiise verteilen.

Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden. Diese in einer Pfanne mit Olivendl
anschwitzen, mit dem Gemusefond abléschen und den

Bulgur einrihren. Ca. 200 ml Wasser zufiigen. Basilikum abbrausen,
trocken wedeln und feinhacken. Zitrone auspressen und den Saft
auffangen. Zitronensaft in die Pfanne geben. Etwas kdcheln lassen und
den Bulgur quellen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den
Basilikum untermengen. Bulgur in einem Servierring anrichten.

Gebratene Maispoulardenbrust mit mediterranem Gemise und Bulgur auf
Tellern anrichten und servieren.



Fir die Hiihnerleber und Pilze:
250 g Huhnerleber

100 g Braune Champignons

100 g Krautersaitlinge

1 Zwiebel

200 g Mehl

100 ml Sahne

2 EL Butter

Neutrales Ol, zum Anbraten

3 Zweige Thymian

1 TL Keltische Krautermischung
1 TL edelsuRes Paprikapulver

1 TL Curry

Chili, aus der Muhle
Barlauch-Knoblauch-Gewilrzmischung
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Semmelknodel:

2 Brotchen, vom Vortag

1 Zwiebel

80 ml Milch

1Ei

1 EL Butter

2 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Hans Weckmiiller

Gebratene Huhnerleber mit Pilzen und gerdsteten
Semmelknoédel-Scheiben

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 60 Grad Hei3luft vorheizen.

Die Huhnerleber waschen, trocken tupfen und sdubern. Anschlie3end in
einer Schissel mit Mehl wenden.

Die Champignons und Krautersaitlinge putzen und kleinschneiden.

Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Thymian abbrausen und
trocken wedeln. Ol und Butter in der Pfanne erwarmen und die Leber darin
scharf und kurz anbraten. Die Leber aus der Pfanne nehmen und im Ofen
warm stellen.

Zwiebel und Thymian in dieselbe Pfanne geben und anbraten. Pilze
dazugeben und alles zusammen 2 Minuten braten. Die Pfanne von der
Platte nehmen und kurz vor dem Servieren die Leber hinzugeben und kurz
erwarmen. Mit Salz, Pfeffer, Krautermischung, Paprikapulver, Curry, Chili
und Barlauch-Knoblauch-Mischung abschmecken. Zum Schluss mit einem
Schuss Sahne verfeinern.

Wasser in einem Topf aufsetzen. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Butter in einer Pfanne erwérmen und Zwiebel darin anbraten.
Milch in einem kleinen Topf erwérmen. Brotchen klein schneiden und mit
der warmen Milch Ubergiel3en. Ein Ei dazugeben und alles miteinander
vermischen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Die
angebraunten Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und mit kleingehackter
Petersilie in den Semmelteig mischen. Salz und Pfeffer dazugeben. Aus
dem Teig eine Rolle mit ca. 6-7 cm Durchmesser formen und diese fest in
Frischhaltefolie wickeln. Danach in Alufolie wickeln und in das kochende
Wasser legen. Temperatur verringern. Ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Anschlie3end die Rolle auspacken und in 2-3 cm dicke Scheiben
schneiden und in der Pfanne, in der die Zwiebeln angerostet worden sind,
anbraunen.

Gebratene Hihnerleber mit Pilzen und gerdsteten Semmelknddel-
Scheiben auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Curry:

350 g Babyspinat

4 Karotten

300 g Kichererbsen, aus der Dose
1 Ingwerwurzel

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Limette

2 EL Ghee

400 ml Kokosmilch

1 EL Zucker

1 EL gemahlener Koriander
1 EL Curcuma

1 EL Curry

1 EL gemabhlener Fenchel
1 EL gemahlene Chili

1 EL Cumin

1 EL gemahlener Bockshornklee
1 EL gemahlener Kimmel
1 EL Piment

% TL gemahlene Nelken

% TL gemahlener Zimt

1 Berg-Lorbeerblatt

Salz, aus der Mihle
Sancho-Pfeffer

Fiir den Skrei:

2 Skreifilets & 180 g (mit Haut)

1 EL Ghee

1 Limette (Abrieb)

Mehl, zum Mehlieren

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Reis:

300 g Jasmin Reis
1 TL Butter

Salz, aus der Mihle

Sabrina Hein

| Kichererbsen-Curry mit gebratenem Skrei und Babyspinat

Zutaten fiir zwei Personen

Babyspinat waschen und trockenschleudern. Karotten schélen und
kleinschneiden. Kichererbsen abtropfen lassen. Ingwer schalen und
kleinschneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinschneiden.
Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Ghee in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Ingwer, Zucker, Koriander,
Curcuma, Curry, Fenchel, Chili, Cumin, Bockshornklee, Kimmel, Piment,
Nelken, Pfeffer und Zimt hinzugeben. Alles anbraten. Kichererbsen und
Karotten dazugeben und kurz mitbraten. Knoblauch zugeben und mit
Kokosmilch abloschen. Spinat und Lorbeerblatt dazugeben und 10
Minuten garen. Mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Skreifilets mit Salz und Pfeffer nur auf der Fleischseite wiirzen. Die
Hautseite leicht mehlieren. Ghee in einer Pfanne erhitzen und die
Skreifilets bei mittlerer Hitze auf der Hautseite garen, bis die Seiten weil3
werden. Pfanne vom Herd nehmen, Fisch wenden und kurz auf der
Hautseite garen lassen. Limettenabrieb Gber dem Fisch verteilen.

Butter in einem Topf schmelzen bis sie ganz leicht karamellisiert. Reis
dazugeben bis die Spitzen glasig sind. Mit 600 ml Wasser aufgieen und
aufkochen. Salz dazugeben. Temperatur senken und bei mittlerer Hitze
12-15 Minuten leicht kdcheln lassen.

Kichererbsen-Curry mit gebratenem Skrei und Babyspinat auf Tellern
anrichten, mit einem Spritzer Limettensaft vervollstandigen und servieren.



Fiir die Rote-Bete-Gnocchi:
100 g Rote Bete (vorgegart)
50 g Hartweizengrield

100 g Menhl

1 Ei

1TL Salz

Fir die gefiillten Mangold-Blatter:
4 grol3e Mangoldblatter

2 WeilRbrotscheiben

75 ml Milch

1Ei

100 g Semmelbrosel

4 EL Butter

750 ml Gemiisefond

1 Prise Muskat

1 Prise Majoran

Rauchsalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Mangosauce:

1 reife Mango

1 Limette (Saft)

200 ml WeiRwein

250 ml Gemiisefond

1 TL Ingwerpulver

Chili, aus der Miihle

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Christian Hill

Rote-Bete-Gnocchi mit gefiillten Mangold-Blattern und
pikanter Mangosauce

Zutaten fiir zwei Personen

Rote Bete abbrausen und pirieren. Ei trennen.

Hartweizengriel3, Mehl, Eigelb und Salz verkneten. Rote-Bete-Plree
untermischen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu 2 diinnen Walzen
ausrollen und in kleine Gnocchi schneiden.

Gnocchi in kochendes Salzwasser geben und 1-2 Minuten gar ziehen
lassen, bis sie an die Oberflache steigen, herausnehmen und abtropfen
lassen.

Den Ofen auf 170 Grad Hei3luft vorheizen.

Milch in einem Topf warm werden lassen. Weil3brot darin weich werden
lassen. Mangoldblatter abbrausen, trocken wedeln und in einem Topf mit
kochendem Wasser blanchieren, mit kaltem Wasser abschrecken und die
Mittelrippe entfernen. Weil3brot mit Salz, Muskat, Majoran und Ei
verruhren. Ist die Fillung zu weich, Semmelbrdsel hinzugeben. Kurz
guellen lassen. Auf jedes Blatt einen gehauften Loffel der Weil3brotmasse
geben, die langen Seite rechts und links tiberschlagen und zur Spitze
aufrollen. Eventuell mit Zahnstocher schlief3en.

Die gefillten Blatter in eine feuerfeste Form dicht an dicht setzen, pfeffern
und mit Butterflocken versehen. So viel Gemisefond zugiel3en, dass die
Blatter gerade bedeckt sind. Im Ofen 20 Minuten garen.

Den Wein in einem Topf erwarmen. Limette halbieren, Saft auspressen
und auffangen.

Mango schélen und zusammen mit Gemusefond, Ingwer, Pfeffer, Chili,
Zucker und Salz in den Topf geben. 5 bis 10 Minuten kochen lassen,
pirieren und abschmecken.

Rote-Bete-Gnocchi mit gefullten Mangold-Blattern und pikanter
Mangosauce auf Tellern anrichten und servieren.



