» Die Kuichenschlacht — Menu am 15. Juni 2020 =
Leibgericht mit Mario Kotaska

Fiir das Riickensteak:

2 Schweineriickensteaks
Paprikapulver, zum Einreiben
Butterschmalz, zum Anbraten
Butter, zum Betraufeln

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

2 Zwiebeln

200 ml Sahne

1 Becher Creme fraiche

Fir das Piiree:

3 dicke Pastinaken

1 groBe festkochende Kartoffel
500 ml Milch

125 g Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Miihle

Fiir die Speckbohnen:

6 Scheiben Bacon

40 frische Bohnen
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

kuechenschlacht.zdf.de

Carina Kemna

Schweinerlickensteak mit Zwiebel-Sahne-Sauce,
Pastinakenpiiree und Bohnen im Speckmantel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Steaks waschen, trockentupfen, mit Paprikapulver bestreuen, scharf in
einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten und dann in Alufolie legen.
Bratensatz fir die Sauce aufbewahren. Butter auf die Filets geben und im
Backofen bei niedriger Temperatur garen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und im Bratensatz der
Schweinefilets diinsten. Mit Sahne und Créme fraiche abbinden.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Pastinaken und Kartoffel schalen, waschen, in diinne Stlicke schneiden
und im Salzwasser kochen. Wenn sie gar sind, Wasser abgie3en.
Pastinaken und Kartoffeln mit dem Kartoffelstampfer zu einem Brei
verarbeiten. Butter und Milch dazu geben. Muskatnuss reiben und 1 Msp.
auffangen. Plree mit Salz und Muskat abschmecken.

Enden der Bohnen entfernen. Bohnen blanchieren, in den Bacon
einwickeln und in Butterschmalz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Bei niedriger Temperatur in der Pfanne gar ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Pasta:

150 g Hartweizengriel3

3 Eier

1 EL Butter

3 EL Olivendl

300 ml Gemiisefond

150 g Mehl (00)

1 kleines Packchen Sepiatinte
Salz, aus der Mihle

Fir die Garnelen:

6 kiichenfertige Riesengarnelen, mit
Schale, ohne Kopf

1 Knoblauchzehe

10 cl Anisschnaps

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

Olivendl, zum Anbraten

Fir die Sauce:

1 groBe Schalotte

1 Becher Sahne

2 EL eiskalte Butter

1 g Safran

1 EL Sojalecithin

1 TL brauner Zucker
Anisschnaps, zum Abschmecken
Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Parmesan-Chip:
150 g Parmesan

Tim von Loh

Schwarze Fettuccine mit Garnelen, Safransauce und
Parmesan-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Einen Topf mit Salzwasser erhitzen.

Eier und Ol verriihren und Sepiatinte hinzufiigen. Mehl mit GrieB und
etwas Salz vermengen und in kleinen Portionen zur Ei-Mischung geben.

Teig kurz ruhen lassen und nochmal per Hand durchkneten, je nach
Feuchtigkeit etwas Mehl dazugeben. Teig einmal durch die
Nudelmaschine geben, dann als platten Teig in Lasagne-Formen auf ein
Brett legen. Den Fettucine-Aufsatz in die Nudelmaschine setzen und den
Teig durch die Nudelmaschine geben. Pasta in kochendes Salzwasser
geben und abgieBen, sobald sie al dente sind. Butter und Fond in eine
Pfanne geben und Fettucine einmal durchschwenken.

Garnelen waschen, trockentupfen, Schale entfernen und firr die Sauce
beiseitelegen. Knoblauch mit Schale zerdricken. Thymian und Rosmarin
abbrausen, trockenwedeln und als Zweig zusammen mit Ol, Knoblauch
und den Garnelen in die Pfanne geben. Kurz anbraten und mit
Anisschnaps abléschen. Garnelen herausnehmen und bei 65 Grad zum
Warmbhalten in den Ofen geben. Bratensatz flr die Sauce aufbewahren.

In den Bratensatz von den Garnelen Safran hineingeben und andiinsten.
Schalotte abziehen, fein hacken und zusammen mit Butter zum Safran
geben und glasig dinsten. Die Schalen der Garnelen dazugeben. Alles
mit Sahne abléschen und aufkochen. Pfanne vom Herd nehmen und
Sauce in einen warmen schmalen hohen Topf gieBen. Alles durch ein
Sieb passieren. Kalte Butter hinzugeben und alles purieren. Mit
Sojalecithin binden. Sauce mit Zucker, Anisschnaps, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Parmesan reiben und kreisférmig (in einen Anrichtering) auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech streuen. Fir ca. 8 Minuten in den
Ofen geben. Auskihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



>

—

Fiir das Pilz-Ragout:

400 g gemischte frische Pilze

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 Silberzwiebeln (aus dem Glas)
4 Cornichons

1 EL kleine Kapern

80 g Créme fraiche

50 ml Whiskey, alternativ Cognac
2 EL Sonnenblumendl

4 Stangel glatte Petersilie

1 TL Paprikapulver

Salz, aus der Miihle

Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Fleisch:

200 g Rinderfilet

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Bunter Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Kartoffelstampf:

250 g Kartoffeln

1 Stlck frischer Meerrettich

50 ml Milch

1 EL Butter

1 Muskatnuss

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Limette

Anja Salge
Pilz-Ragout "Stroganoff Art" mit Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Eine groBe Pfanne bei hoher Temperatur erhitzen.

Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Pilze putzen, in
mundgerechte Stlicke schneiden und zusammen mit den Zwiebel-
Streifen ohne Fett in die Pfanne gaben und ca. 5 Minuten braten.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Silberzwiebeln und Cornichons in
dinne Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter
grob hacken und Stangel fein hacken. AnschlieBend Ol, Knoblauch,
Silberzwiebeln, Cornichons, Petersilienstdngel und Kapern hinzufligen.
Nach ca. 3 Minuten mit Whiskey abléschen. Paprikapulver, Creme fraiche
und Petersilienblatter unterrihren. Sauce evil. mit etwas Wasser
verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rinderfilet waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden.
Rinderfiletstreifen in heiBem Ol anbraten, nochmal in mundgerechte
Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. Die gewdlrfelten Kartoffeln
garkochen und anschlieBend stampfen. Milch leicht erhitzen und
zusammen mit Butter zum Stampf geben. Muskatnuss reiben und 2 TL
auffangen. Alles nochmal stampfen und mit Pfeffer und etwas Muskat
abschmecken. Meerrettich schédlen, Enden entfernen, reiben und unter
den Stampf heben.

Limette waschen, trockentupfen, reiben und das Gericht kurz vorm
Servieren damit leicht bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Kartoffeltaschen:

1 kg mehligkochende Kartoffeln

1 Muskatnuss

Sonnenblumendl, zum Ausbacken
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Flllung:

5 EL Hartweizengrief3

1 Zitrone

250 g Schichtkase

2 Eier

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mahle

Fiir das Tatar:

125 g frisches Wildlachsfilet, ohne Haut
200 g Raucherlachs

1 kleine Zwiebel

1 Zitrone

2 EL Creme fraiche

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kompott:

3 sauerlich schmeckende Apfel
1 Zitrone

500 ml Apfelsaft

Zucker, zum Karamellisieren

Fir die Garnitur:
Y2 Bund Frihlingszwiebeln

Jorg Brennhéfer

Kartoffeltaschen mit cremiger GrieBflillung, Lachstatar
und Apfelkompott

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Die Halfte der Kartoffeln schélen, klein schneiden und ca. 10 Minuten
kochen. Restliche Kartoffeln mit der Kiichenreibe fein reiben und mit
einem Kuchentuch ausdriicken. Salzen und pfeffern. Muskatnuss reiben
und Kartoffelraspeln mit einem Hauch Muskatnuss wiirzen.

Die gekochten und rohen Kartoffeln mit der Hand zu einem homogenen
Teig kneten. Die Menge fiir eine Tasche auf der flachen Hand
plattdriicken. In die Mitte des plattgedriickten Teiges einen Essléffel der
Fillung geben. Teig mit den Handen zu einer ovalen Tasche formen,
sodass die Quark-GrieB-Flllung (siehe unten) vollstdndig umschlossen
ist. In heiBem Ol in der Pfanne ausbacken.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Kése, GrieB3, Eier, Salz
und Pfeffer und einen Spritzer Zitronensaft mit dem Schneebesen cremig
rihren. Fillung 5 Minuten quellen lassen.

Zwiebel abziehen und fein schneiden. Zitrone halbieren, auspressen und
Saft auffangen. Raucherlachs in Wiirfel schneiden. Raucherlachs mit
Zitronensaft, Zwiebeln und Créme fraiche vermischen.

Lachsfilet waschen und trockentupfen. 2 Minuten auf jeder Seite in Ol
anbraten und mit Zitronensaft betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lachsfilet klein schneiden und mit Raucherlachs, Zwiebel, Zitrone und
Créme fraiche vermischen.

Apfel schalen und vom Kerngehause befreien. In ca. 1 cm x 1cm groBe
Stlcke schneiden. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auspressen.
Apfel-Stiicke mit Zitronensaft betraufeln, damit die Apfel nicht braun
werden. Zucker in einem Topf leicht karamellisieren, Apfel dazugeben
und alles mit Apfelsaft abléschen. Einkochen lassen und mit Zucker final
abschmecken.

Zwiebeln putzen, Strunk entfernen, fein schneiden und lber das Gericht
streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, mit Haut, a 150 g
2 Knoblauchzehen

1 EL Honig

6 EL Sojasauce

1-2 EL Mirin

Fir die Sauce:

1 Knoblauchzehe

1 Limette

2 EL ungesalzene Erdnlsse
1 Dose Kokosmilch

1 TL gelbe Currypaste

4 EL Erdnussbutter, ohne Stiickchen
3 EL Sojasauce

1 kleines Stlick Ingwer

1 TL Kurkuma

1 TL Speisestérke

Fir die Spaghetti:
3 SuBkartoffeln
Salz, aus der Mihle

Fiir den Salat:

1 Salatgurke

1 rote Chili

1 Schalotte

1 Mango

1 Orange

1 Limette

1 EL flissiger Honig
50 ml Olivendl

1 kleines Stiick Ingwer
1 Bund Koriander
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de

Janna Budesheim

Teriyaki-Lachs mit cremiger Erdnuss-Curry-Sauce,
SuBkartoffel-Spaghetti und Mango-Koriander-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Lachsfilets waschen und trockentupfen. Sojasauce, Honig und Mirin
verriihren und den Lachs darin marinieren. Lachs kurz auf der Hautseite
anbraten. Knoblauchzehen abziehen, mit einem groBen Messer
flachdriicken und beim Braten mit in die Pfanne geben. Lachs 5-10
Minuten in den Ofen schieben.

Ingwer waschen, trockentupfen und reiben. Limette halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Knoblauch abziehen und klein hacken.
Currypaste, Ingwer, Kurkuma und Knoblauch in der Pfanne anrdsten und
mit Kokosmilch abléschen. Erdnussbutter dazugeben und cremig riihren.
Je nach Geschmack Limettensaft und Sojasauce hinzufiigen. Sollte die
Sauce gerinnen, Speisestarke dazugeben. Sauce mit StBkartoffel-
Spaghetti verrihren. Erdniisse hacken und driiber streuen.

SuBkartoffeln schalen und mit dem Spiralschneider in Spaghetti-Form
bringen. In kochendem Salzwasser garen.

Mangofleisch aus der Schale befreien und in Wiirfel schneiden.
Salatgurke waschen, trockentupfen, Enden entfernen und in Wiirfel
schneiden. Chili der LaAnge nach aufschneiden, von Kernen befreien und
fein warfeln. Schalotte abziehen und auch fein wirfeln.

Fir das Dressing die Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Ingwer waschen, trockentupfen und reiben. Orange halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Ingwer und Limettensaft mit einem
Schuss Orangensaft, Honig und Olivendl zu einem Dressing verarbeiten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander abbrausen,
trockenwedeln, von den harten Stielen entfernen und klein hacken. Kurz
vor dem Servieren den Koriander ins Dressing sowie zur Mango geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Frikadellen:

200 g Rinderhack

100 g Lammhack

100 g Semmelbrosel

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 Ei

2 EL Dijonsenf

1 Stuck Ingwer

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian
Olivenél, zum Ausbacken
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Bratkartoffeln:

3 mittelgroBe festkochende Kartoffeln
1 groB3e, rote Zwiebel

2 Wacholderbeeren

1 TL Kimmel

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

Butterschmalz, zum Anbraten

Fiir den ersten Dip:

1 Knoblauchzehe

1 Ei

2 EL Dijonsenf

400 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den zweiten Dip:

1 rote Paprikaschote

Stlckige Tomaten, aus der Dose
2 EL Zucker

1 TL Chilisalz

kuechenschlacht.zdf.de

Thomas Neumann
Frikadellen mit Bratkartoffeln und zweierlei Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in Ol anbraten. Rosmarin
und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Ingwer waschen und fein reiben. Zwiebel mit
Fleisch, zwei Drittel der Semmelbrdsel, Knoblauch, etwas Ingwer,
Rosmarin, Thymian, Senf, Ei, Salz und Pfeffer vermengen und zu
Frikadellen formen. Frikadellen in den restlichen Semmelbréseln wenden
und ausbacken.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen.

Kartoffeln schéalen und in Scheiben schneiden. AnschlieBend in
Butterschmalz knusprig anbraten. Zwiebel abziehen, klein hacken und
mitanbraten. Lorbeerblatt abzupfen. Wacholderbeeren, geriebenen
Kimmel, Lorbeerblatt und Nelke zum Aromatisieren mit in die Pfanne
geben und vorm Servieren wieder entfernen.

Ei aufschlagen. Ol langsam hinzugeben und eine Mayonnaise mit dem
Stabmixer hochziehen. Knoblauch abziehen, fein hacken und zusammen
mit Senf, Salz und Pfeffer zur Mayonnaise geben.

Paprika schélen, halbieren und vom Kerngehause und Scheidewanden
befreien. Paprika mit den Tomaten, Zucker und dem Chilisalz mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



