» Die Kiichenschlacht — Menii am 14. August 2018 =
Vorspeise mit Alexander Kumptner

Fur die Friihlingsrollen:

250 g Schweine-Hackfleisch

1Ei

6 Stuck Reispapier

3 Frihlingszwiebeln

1 Karotte

35 g eingeweichte Glasnudeln

2 EL , getrocknete und eingeweichte
Mu-Err Pilze

2 EL Fischsauce (Nuoc mam)

1| Pflanzendl, zum Frittieren
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Glasnudelsalat:
100 g Glasnudeln

1 Karotte

1 Gurke

50 g Sojasprossen

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Thai-Basilikum

1 Bund Koriander

2 Zweige Minze

1 Schalotte

1 Limette, zum Auspressen

2 EL Fischsauce (Nuoc mam)
1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Dip:

% Knolle Knoblauch

2 Stangen Zitronengras

Y Chili-Schote

1 Limette, zum Auspressen

3 EL Fischsauce (Nuoc mam)
1 EL Honig, flissig

Fiir die Garnitur:

4 Blatter Kopfsalat

20 g gesalzene Erdnusse
¥ Schale Shiso-Kresse

Monika Nguyenova

Vietnamesische Friihlingsrollen mit Glasnudelsalat und
Knoblauch-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ei mit dem Schweinehackfleisch mischen und mit Pfeffer und einem
EL Fischsauce wirzen und verrihren.

Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.
Glasnudeln klein schneiden, Pilze mit heil3es Wasser Giesen und danach
klein schneiden, die Karotte putzen und hacken und in einer Schissel mit
der Hackfleischmasse verriihren. Mit Pfeffer und Fischsauce
abschmecken.

Reispapier kurz in Wasser einweichen, abtropfen und Fleischmasse
vorsichtig darin einwickeln. Fett in Fritteuse heil werden lassen und
Frahlingsrollen frittieren, bis sie gold-braun und knusprig sind.

Glasnudeln mit heiRem Wasser tbergief3en und ca. 3 Minuten ziehen
lassen, anschlieBend in einem Sieb abtropfen. Schnittlauch, Thai-
Basilikum, Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und grob
hacken.

Karotte schélen, Gurke waschen und beides mit dem Sparschéler in diinne
Streifen schneiden.

Schalotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Limette halbieren
und auspressen. Fischsauce, Limettensaft, Zucker, Pfeffer und Schalotten
zu einem Dressing vermischen.

Glasnudeln mit Krautern, Sprossen und Gemise vermischen und Dressing
daruiber geben.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili und Zitronengras waschen,
putzen und ebenfalls fein hacken. Zusammen mit Zucker im Morser zu
einer feinen Paste zerreiben. Limette halbieren und auspressen. 1 EL
Limettensaft mit Fischsauce in Paste einriihren, mit Wasser verdinnen, bis
gewulnschte Konsistenz erreicht ist. In einen Topf geben und aufkochen
lassen. Abschmecken und abkihlen lassen.

Salat waschen und trockenschiitteln. Erdnisse grob hacken und tber den
Salat streuen. Shiso-Kresse abschneiden und das Gericht garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Tatar:

200 g Filet vom Kalbsfleisch

1 Zitrone

1 Zwiebel

1 EL Kapern

2 EL Olivendl

Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Mango und Avocado:

1 Mango

1 Avocado

1 Limette

1 Bund Koriander

Chili, aus der Miihle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir Rostbrot:

Y Weil3brot/Baguette
1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

Fiir Sprossensalat:

150 g wirzige Sprossenmischung
2 EL Balsamico Essig

3 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Christian Schermer

Kalbstatar mit Mango und Avocado, Rostbrot und
Sprossensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kalbsfleisch waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden.
Fleischwirfel durch einen groben Fleischwolf lassen. Zitrone heil3
abwaschen, Schale abreiben und auspressen. Zwiebel abziehen, halbieren
und fein wirfeln. Gewolftes Fleisch mit Olivendl, Zitronenabrieb, 2 EL
Zitronensaft Kapern und Zwiebel vermengen. Mit Chili, Salz und Pfeffer
wirzen und kurz im Kihlschrank ziehen lassen.

Mango und Avocado entkernen, schéalen und in kleine Wirfel schneiden.
Einen Teil der Mangowdrfel zuriick halten. Limette halbieren, auspressen
und Saft Gber Wiirfel geben. Mit einer Prise Salz und etwas Pfeffer wiirzen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blatter des halben Bunds
abzupfen und fein hacken. Unter Mango- und Avocadowdrfel heben.
Restlichen Koriander fir Garnitur zurtick halten.

Restliche Mangowdirfel mit dem Stabmixer fein pirieren und mit ein wenig
Chili wirzen. Mangopuree als Fruchtspiegel anrichten.

Brot in Scheiben schneiden, Knoblauchzehe abziehen und Brot damit
bestreichen. Mit Olivendl betraufeln und in einer Pfanne anrosten.

Sprossen erlesen, waschen und abtropfen lassen. Pfanne erhitzen und
Essig darin aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Ol darunter
schlagen und abkihlen lassen. Dressing tUiber die Sprossen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Jakobsmuscheln mit
Blutwurst:

6 Jakobsmuscheln

150 g Blutwurst (ca. 6 Scheiben)
2 Schalotten

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Fiir das Piiree:

300 g Topinambur

1 mittelgroRe mehlig kochende Kartoffel
1 Schalotte

1 EL Sherry

30 g Butter

30 ml Sahne

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir den Nussbuttercrunch:
100 g Pankomehl
100 g Butter

Fur den Meeresspargel:
100 g Meeresspargel

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

A DEKUCHEN €
SCHLACHT

Larissa Gehrmann

Jakobsmuscheln mit gebratener Blutwurst, Topinambur-

Piiree, Meeresspargel und Nussbuttercrunch

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen und fein schneiden. Blutwurst in Scheiben
schneiden. Jakobsmuscheln gegebenenfalls putzen.

Schalotten in Butterschmalz anschwitzen. Blutwurst ca. 2 Minuten
anbraten. Jakobsmuscheln dazu geben und von jeder Seite ca. 1 Minute
scharf anbraten. Mit Salz abschmecken.

Schalotte abziehen und grob schneiden. Topinambur und Kartoffel schélen
und in Wirfel schneiden. Topinambur, Kartoffel und Schalotten in Butter
anschwitzen und mit Sherry abldschen. Sahne dazu geben und Flissigkeit
reduzieren. Mit Stabmixer purieren und mit Muskatnuss und Salz
abschmecken. Gegebenenfalls durch ein Passiersieb streichen.

Butter in kleinem Topf auf mittlerer Stufe erhitzen. Sobald Butter heif3 ist,
mit Schneebesen rihren.

Wenn Butter dunkel wird, Topf vom Herd nehmen und die flissige Butter in
einen kalten Topf umfullen.

Pankomehl in der Pfanne anrtsten, Nussbutter dazu geben und knusprig
braten.

Meeresspargel waschen und trocken tupfen. In heiRem Ol anbraten und
salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Ziegenkasepralinen:
200 g Ziegenweichkase

100 g Ziegenfrischkase

1 Blatt Filo-Teig

6 Himbeeren

1 Zweig Petersilie

1 Zweig Dill

1 Bund Schnittlauch

20 g Walnusse

10 g flissiger Honig

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Spinatsalat:

200 g Babyspinat

50 g Himbeeren

1 Zweig Estragon

1 TL Dijonsenf

30 ml Ahornsirup

30 ml Rotweinessig

100 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Rote Bete-Carpaccio:
1 vorgekochte Rote Bete

1 Zitrone, zum Auspressen

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den gegrillten Apfel:
1 grolRer Apfel
5 g Butter

Krasimira Krasteva

Ziegenkasepralinen mit Spinatsalat, Rote-Bete-Carpaccio
und gegrilltem Apfel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Ziegenkéserolle und den Ziegenfrischk&se mit einer Gabel zerdriicken,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut verkneten. In sechs Teile aufteilen.
Zwei Teile mit Himbeeren vermischen und zu Kugeln formen. Petersilie,
Dill und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Gehackten Krauter mit zwei Teilen Ziegenkése vermischen und ebenfalls
zu Kugeln formen. Kugeln mit Filoteig umwickeln und im Backofen bei
200°C ca. 5 Minuten goldbraun backen. Walnlsse grob hacken und in der
Pfanne anrbsten. Zwei Teile Ziegenkdse mit etwas Nuss vermischen, zu
Kugeln formen und in gehackten Walniissen walzen. Ziegenkasepralinen
beim Anrichten mit Honig garnieren.

Spinat waschen und trockenschleudern.

Himbeeren in ein hohes Gefal3 geben. Estragon abbrausen, trockenwedeln
und zu Himbeeren geben. Essig, Ol, Ahornsirup, Senf, Salz und Pfeffer
dazu geben und mit dem Stabmixer fein zu einem Dressing purieren.
Dressing Uber Spinat geben und vorsichtig vermengen.

Rote Bete in sehr diinne Scheiben schneiden. Zitrone halbieren und
auspressen. Rote Bete auf einem Teller auslegen, mit Zitronensaft und
Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Apfel schalen, Kerngehause ausstechen und in diinne Scheiben
schneiden. Apfelscheiben in einer Grillpfanne mit Butter von beiden Seiten
anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Flir den Pfannkuchen:

500 g Mehl

3 Eier

50 g Emmentaler, zum Reiben
1 Liter Milch

Butter, zum Anbraten

1TL Salz

Fir die Champignon-Fiillung:
300 g Champignons

100 g gewdirfelter Bacon

1 Zwiebel

2 Zweige Petersilie

50 g Mehl

50 g Butter

350 ml Milch

1 TL Paprikapulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Rostzwiebeln:

3 Zwiebeln

50 g Mehl

250 g Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fiir den Dip:

150 g Creme fraiche

1 Zitrone, zum Auspressen

14 Bund Petersilie

1% Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Kevin Steinkraus

Champignon-Pfannkuchen mit Rostzwiebeln und Krauter-
Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Eier und Milch in einer Riihrschiissel geben und mit dem
Schneebesen verquirlen. Salz hinzu geben und wieder verriihren. Butter in
einer Pfanne schmelzen und eine Schopfkelle Teig dazu geben. Teig
durch Schwenken verteilen, nach kurzer Backzeit wenden. Fertige
Pfannkuchen bei 80 Grad im Ofen warmhalten.

Pfannkuchen mit der Champignon-Sauce fillen, zuklappen und in eine
Auflaufform geben. Kase reiben und Pfannkuchen damit bestreuen und bei
180 Grad fur ca. 10 Minuten Uberbacken.

Champignons putzen und vierteln. Zwiebel abziehen und in feine Ringe
schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Butter in Pfanne erhitzen und Zwiebeln anschwitzen. Champignons dazu
geben und anbraten. Bacon dazu geben und knusprig anbraten.. Mehl
hinzu geben und gut verrithren. Milch dazugeben und unter stdndigem
Ruhren aufkochen lassen.

Petersilie in die Sauce geben und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken.

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden und salzen. In Mehl wélzen.
Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen und Zwiebelringe darin knusprig
ausbacken. Vorsichtig aus Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone
auspressen. Creme Fraiche mit etwas Zitronensaft verrihren, gehackte
Krauter darunter riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



