» Die Kiichenschlacht — Menii am 16. August 2018 =
Hauptgang & Dessert mit Alexander Kumptner

Fir das Fleisch:

4 Koteletts vom Ibérico-Schwein a 150 g
3 Knoblauchzehen

% Bund Thymian

3 EL Worcestersauce

2 EL flussiger Honig

2 EL Olivenél, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Risotto:

150 g Risotto (Arborio oder Carnaroli)
150 g Radicchio

3 Schalotten

100 ml trockener Rotwein

% Liter Rinderfond

100 g Parmesan

3 EL kalte Butter

2 EL neutrales Ol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Broccolini:
10 Stangen Broccolini
1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Larissa Gehrmann

Ibérico-Kotelett mit Radicchio-Risotto und Broccolini

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 100 Grad vorheizen.

Koteletts waschen und trockentupfen. Worcestersauce und Honig
miteinander verrihren. Koteletts darin marinieren, abdecken und kurz
ziehen lassen. Koteletts von beiden Seiten salzen und pfeffern.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauchzehen abziehen.
Beides in eine heiRe Pfanne mit Ol geben und Koteletts von beiden Seiten
je 3 Minuten scharf anbraten.

Ein Blech mit Alufolie auskleiden. Koteletts darauf legen um im Backofen
ca. 12 Minuten knusprig garen.

Radicchio waschen, trockenwedeln, putzen und in Streifen schneiden.
Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und fein schneiden. In Ol
andinsten. Radicchio dazu geben und anschwitzen. Mit Rotwein
abléschen und reduzieren, bis Flussigkeit fast vollstandig verkocht ist.
Risotto dazu und mit etwas Fond aufgielRen. Fond unter standigem Rihren
nach und nach dazu geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach ca. 20
Minuten Parmesan Uber Risotto reiben und kalte Butter unterrihren.

Broccolini waschen und putzen, die unteren Enden abschneiden. Mit Ol
betraufeln und salzen und ca. 5 Minuten in der Pfanne anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Larissa Gehrmann
Beeren-Sorbet mit Sekt

Zutaten fiir zwei Personen

Ibérico-Kotelett
mit Radicchio-Risotto
und Broecolini

&
Boeren-Sorbet mit Sekt

Fir das Sorbet: Die Himbeeren kurz antauen lassen und in ein hohes Gefaf3 geben.
250 g gefrorene Himbeeren Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blatter vom Stiel zupfen.
1 Zweig Basilikum Limetten auspressen und Saft zusammen mit Zucker zu den Himbeeren
2 Limetten und Basilikum geben. Mit dem Stabmixer gut purieren.

200 ml Sekt sorbet-Kugel in ein Glas geben, mit Sekt begieBen und Minze garnieren.
150 g Puderzucker

Fiir die Garnitur: Minze abbrausen, trockenwedeln und Blatter vom Stiel zupfen. Dessert
% Bund Minze damit garnieren.

Das Dessert anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir das Fleisch:

2 Entenbriste 4ca. 140 g

30 ml Ahornsirup

20 g Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Stampf:

5 mittelgrof3e Kartoffeln

1 Muskatnuss, zum Reiben
20 g Butter

Salz, aus der Mihle

Fir das Gemiise:

6 Minikarotten am Griin
12 Zuckerschoten

10 g Butter

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Fir die gebratenen Erdbeeren:
12 mittelgroRRe Erdbeeren

1 Zweig Estragon

10 ml Ahornsirup

5 g Butter

1 Prise Salz

Fiir die Schoko-Senf-Sauce:

1 TL Schokosenf

1 Schalotte

50 ml Rotwein

20 g Butter

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Krasimira Krasteva

Entenbrust mit Kartoffelstampf, glasiertem
Sommergemiise, gebratenen Erdbeeren und Schoko-
Senf-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 80°C vorheizen. Entenbriiste waschen, trockentupfen und
die Haut mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden. Pfanne
heil? werden lassen und Entenbriiste von der Hautseite in Butter und
Ahornsirup 3 Minuten scharf anbraten. Wenden und nochmals 2 Minuten
braten. Auf Rost geben und im Ofen auf eine Kerntemperatur von ca. 55°C
garen lassen. Brust aus dem Ofen nehmen, in Scheiben aufschneiden und
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kartoffeln schélen, in kleine Wirfel schneiden und in Salzwasser gar
kochen. Wasser bis auf einen kleinen Rest abgiel3en. Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken und Butter in Kartoffeln schmelzen lassen. Mit
einem Kartoffelstampfer fein stampfen.

Karotten schélen und putzen, etwas Griin stehen lassen. Zuckerschoten
waschen. Butter in Pfanne erhitzen und Karotten und Zuckerschoten
zusammen mit etwas Zucker fiir circa 3 Minuten glasieren. Mit Salz
abschmecken.

Erdbeeren waschen, vom Grin befreien und vierteln. Estragon abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Erdbeeren mit Ahornsirup und Estragon
vermischen. Butter in Pfanne schmelzen lassen und Erdbeeren sehr kurz
anbraten, mit Salz wirzen.

Schalotte abziehen und wurfeln. Butter in einem Topf schmelzen und
Schalotte anbraten. Mit Zucker karamellisieren. Mit Rotwein abldschen,
Schokosenf hinzugeben und reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Kuchen:

2 Eier

3 EL Mehl

2 EL Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

1 EL Pflanzendl

1 Orange, davon die Zesten

Fir den Sirup:
50 g Zucker
1 Orange, zum Auspressen

Fir die Creme:

200 g Quark (20 % Fett)

50 g Mascarpone

4 EL griine Feigenmarmelade

Fir die Orangen:
1 grof3e Orange

20 ml Grand Manier
5 g Butter

Krasimira Krasteva
"Revane": Sirupkuchen mit Feigencreme und Orangen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eier trennen, Eigelb mit Zucker cremig
schlagen. Mehl Backpulver und Vanillezucker hinzufiigen. Eiweif3 mit einer
Prise Salz steif schlagen. Orange heil3 abwaschen und mit dem
Zestenreil3er die Schale abreiben. Zesten und Eischnee unter die
Eigelbmasse heben. Teig in einer flache, gefettete Form geben und 20
Minuten backen lassen. Nach dem Abkuhlen den Kuchen mit einer
Ringform ausstechen. Mit Sirup betraufeln.

Orange auspressen und mit 100 ml Wasser zum Zucker geben. Aufkochen
und zum Sirup reduzieren lassen.

Quark und Mascarpone glatt riihren. Feigen aus der Marmelade klein
schneiden und unter die Creme rilhren. Anschliel3end kuhl stellen. Vor
dem Servieren eine Nocke auf den Kuchen drapieren.

Orange filetieren. Butter in einer Pfanne heil3 werden lassen, Orangenfilets
kurz dazu geben und mit dem Likér flambieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fisch:

500 g Rotbarschfilet, ohne Haut
4 Eier, davon das Eigelb

150 g Semmelbrosel

150 g Mehl

3 EL Butter, zum Ausbacken
Salz, aus der Mihle

WeilRer Pfeffer, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Burger:

2 Burgerbrétchen

2 Tomaten

4 Blatt Kopfsalat

2 groRe Gewlirzgurken
1 Zwiebel

Fur die Mayonnaise:

2 Limetten

1 Chilischote

3 TL Senf

1Ei

200 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pommes:

3 groRe Kartoffeln

2 EL Apfelessig

1 Liter neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Kevin Steinkraus

Fischburger mit Limetten-Chili-Mayonnaise und Pommes
frites

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch waschen und trockentupfen. In mundgerechte Stiicke
schneiden. Eier trennen und Eigelb auf einem Teller aufschlagen. Auf zwei
weitere Tellern Mehl und Semmelbrdsel bereit stellen. Fischstiicke in Mehl
waélzen, leicht abklopfen. Durch Eigelb ziehen, anschlieRend in
Semmelbréseln wenden. Butter in einer Pfanne aufschumen lassen.
Fischstlicke darin goldgelb anbraten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Burgerbrétchen halbieren. Tomaten waschen, vom Griin befreien und
zusammen mit Gewlrzgurken in feine Scheiben schneiden. Salat waschen
und trockenschleudern. Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden.
Brotchenhélften mit Mayonnaise bestreichen und alle weiteren Zutaten auf
unterer Brotchenhélfte schichten.

Limetten heil3 abwaschen. Schale einer Limette abreiben, beide Limetten
auspressen und Saft und Schale in einen hohen Riuhrbecher geben.
Chilischote waschen, Strunk und Kerne entfernen und in feine Ringe
schneiden. Ei, Senf und Chili zum Limettensaft geben und mit dem
Stabmixer pirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Langsam Ol hinzu geben,
dabei weiter mixen, Stabmixer langsam aus dem Becher ziehen, sodass
Mayonnaise entsteht.

Kartoffeln schéalen und in eine Schale mit kaltem Wasser legen. Kartoffeln
einzeln heraus nehmen und erst in dicke Scheiben, dann in Stifte
schneiden. Kartoffelstifte zuriick in die Wasserschale legen, etwas Essig
dazu geben. Frittierfett in der Fritteuse erhitzen. Kartoffelstifte
portionsweise aus dem Wasser nehmen und gut trockentupfen. Mit
Schaumkelle ins heiRe Ol geben und ca. 2 Minuten vorfrittieren. Pommes
herausnehmen und auf Kiichenpapier abkihlen lassen, anschliel3end noch
einmal fuir ca. 6 Minuten in die Fritteuse geben, bis sie knusprig sind.
Pommes abtropfen lassen und in Schissel salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Sektcreme:
Y Liter Sekt

250 g Mascarpone
3 EL Zucker

30 g Speisestarke

Fiir das Piiree:
400 g Erdbeeren
1 EL Zucker

kuechenschlacht.zdf.de
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Kevin Steinkraus

Sektcreme mit Erdbeerplree

Zutaten fiir zwei Personen

100 ml vom Sekt abmessen und mir Stérke und Zucker anriihren.
Restlichen Sekt in einem Topf aufkochen. Topf von Hitze nehmen und
angeruhrte Starke einrihren. Sofort in Schissel umfullen und mit
Frischhaltefolie zudecken, damit sich keine Haut bildet. Sekt-Pudding im
Kihlschrank abkihlen lassen.

Mascarpone mit Schneebesen unter Sekt-Pudding riihren, bis Creme glatt

ist. In einem Glas anrichten, Erdbeerpiree darauf verteilen und mit
Erdbeeren und Schoko-Rdélichen garnieren.

Erdbeeren waschen und griinen Strunk entfernen. %2 der Erdbeeren
zusammen mit Zucker mit dem Stabmixer purieren. Restliche Erdbeeren
vierteln.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.



