* Die Kiichenschlacht — Menu am 27. August 2019 =
Vorspeise mit Nelson Miiller

Fir die Lachsforelle:
2 Lachsforellenfilets a 150 g (ohne
Haut)

150 g Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir den Rote-Bete-Sud:
3 Orangen (40 ml Saft)

1 kleine Schalotte

100 ml Rote-Bete-Saft

1 Limette

1 TL Olivendl

1 Lorbeerblatt

1 Stange Zimt

1/3 TL Speisestarke

6 g brauner Zucker
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Fir die Pistazien:
26 g Pistazien

20 g Butter

26 g Mehl

6 g Zucker

1/8 TL Salz

Fiir den Zitrus-Salat:
1 Orange

1 Zitrone

1 Limette

1 EL Honig

100 ml Olivenol

1 EL brauner Zucker
Salz, aus der Muhle

Pauline RoRle

Lachsforelle mit Rote-Bete-Sud, Zitrus-Salat und
Pistazien-Streuseln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Fisch salzen. Eine ofenfeste Form buttern und Fisch hineinlegen.

Mit Frischhaltefolie bedecken und auf der untersten Schiene 10-12
Minuten garen.

Schalotte abziehen und fein hacken.

Einen Topf auf mittlere Hitze erwarmen und das Ol hinzufiigen.
Schalotten darin glasig anschwitzen.

Einen Teil des braunen Zuckers, Lorbeerblatt und Zimt hinzufigen und
kocheln bis der Zucker karamellisiert. Orangen halbieren und Saft
auspressen. Zucker mit Orangensaft abléschen und 5 Minuten kécheln
lassen. Rote-Bete-Saft hinzugeben und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
Durch ein Sieb in einen weiteren Topf bei niedriger Hitze giel3en.
Speisestarke und 33 ml Wasser in einer kleinen Schiissel vermischen.
Loffelweise zum Rote-Bete-Sud geben. Limette auspressen und Saft
auffangen. Sud mit Salz und Zucker abschmecken und mit Limettensaft
verfeinern.

Pistazien klein hacken. Butter, Mehl, Salz und Zucker zu Streuseln
verarbeiten. Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech
ausbreiten und fur 10 Minuten backen, bis sie knusprig und goldbraun
sind. Anschlieend abkuhlen lassen.

Orange, Zitrone und Limette waschen, trocken tupfen, schalen und
filetieren. Filets halbieren und beiseite stellen.

Saft aus der restlichen weilen Haut in eine Schiissel pressen.

Braunen Zucker mit dem Olivendl in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze
karamellisieren. Mit Orangensaft und dem Zitrus-Friichte-Saft abléschen
und auf die Halfte der Menge kéchelnd reduzieren.

Mit dem Rest der zuvor angerihrten Speisestarke andicken. Mit Salz und
Honig abschmecken und vom Herd nehmen.

Zitrus-Abrieb und Zitronenfilets unterrihren.

Fisch in mundgerechte Stiicke schneiden und ca. 3 Sticke auf dem Teller
anrichten. Zitrusfilets dazwischen drapieren. Mit Pistazienerde bestreuen.
Rote-Beete Sud dariiber geben und servieren.



Fiir den Spargel:
300 g griiner Spargel
1 Zitrone (Saft)

1 TL Butter

150 ml Olivendl

1 TL Zucker

1 EL Salz

Fiir die Sauce:

30 g Zuckerschoten

30 g Rauke

135 g Thunfisch im eigenen Saft
150 g Creme fraiche

1 EL Kapern

2 EL Kalamansisaft

4 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Krauter-Crodtons:

200 g Weibrot, ohne Rinde

1 Knoblauchzehe

20 g frische Krauter (Liebstockel,
Petersilie, Estragon)

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die frittierten Kapern:
1 EL Kapern
5 EL Ol, zum Frittieren

Fiir die Garnitur:
6 Cherrytomaten

Helmut Schiiltke

Asparago tonnato mit frittierten Kapern und Krauter-
Croltons

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zwei Liter Wasser
mit Salz, Zucker, Zitronensaft und Butter zum Kochen bringen.

Spargel sorgféaltig waschen. Das untere Drittel abschalen.

Ca. 5 Minuten kochen (je nach Dicke des Spargels), abtropfen lassen und
mit Klichenpapier trockentupfen.

Rauke waschen und trocken schleudern. Zuckerschoten in feine Streifen
schneiden. Thunfisch abtropfen lassen und in ein hohes Gefal geben.
Créme fraiche, 1 EL Kapern und Ol zugeben und fein piirieren. Mit Salz,
Kalamansisaft und Zucker abschmecken.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Knoblauch abziehen
und andriicken. WeilRbrot wiirfeln (1,5 cm-Kantenlange) und mit der
Knoblauchzehe in Butterschmalz anrdsten, salzen, pfeffern und mit den
feingehackten Krautern mischen.

Ol in einem Topf erhitzen und die Kapern darin frittieren. Mit einer
Schaumkelle herausholen und auf einem Kichenpapier abtropfen lassen.

Tomaten hauten und halbieren. Als Garnitur verwenden.

Thunfischcreme Uber dem Spargel verteilen und mit Pfeffer bestreuen.
Frittierte Kapern, Zuckerschoten und Rauke daruber streuen und sofort
servieren. Krauter-Croutons in ein Schalchen daneben drapieren.



Fiir das Dinkelsotto:
125 g Dinkel

2 kleine Zucchini

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

40 g Pecorino Romano
100 ml WeilRwein

200 ml Gemisefond
50 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnele:

2 Riesengarnelen (kiuchenfertig)
1 groRe Kartoffel

Neutrales Ol, zum Frittieren

kuechenschlacht.zdf.de
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Marisa Perrone

"Dinkelsotto” mit Zucchini und Garnele im
Kartoffelmantel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zucchini waschen und schalen. Schalen beiseite stellen.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Das Innere der Zucchini fein wirfeln und mit der fein gewurfelten Zwiebel
und Knoblauch in etwas Olivendl andiinsten.

Dinkel hinzufigen und alles etwas anrdsten.
Mit dem WeilRwein abléschen und Wein einkochen lassen.

Etwas Gemusefond hinzuflgen, salzen, pfeffern und einkochen lassen.
Immer wieder Gemusefond auffillen und einkochen lassen.

Nach etwa zehn Minuten die Zucchinischalen dazugeben und mitkochen
lassen. Kése reiben.

Am Ende der Garzeit geriebenen Kase und noch etwas Olivendl
unterheben.

Einen Topf mit Ol aufsetzen. Garnelen schalen und vom Darm befreien.

Kartoffel schalen und durch den Spiralschneider lassen. Garnelen mit den
Kartoffelschlangen einwickeln und im heiRen Ol goldbraun frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Paprikatatar:

2 rote Paprika

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

50 ml Balsamicoessig

100 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Taler:

1 Scheibe diinnes Pumpernickel
100 ml Olivenol

Salz, aus der Mihle

Fiir das pochierte Wachtelei:
2 Wachteleier
100 ml Essig

Fiir den Schaum:

1 EL Schabzigerklee Pulver
5 g Sojalezithin

Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Lucas Oppermann

Paprika-Tatar mit Schabzigerklee-Schaum, pochiertem
Wachtelei und Pumpernickel-Taler

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Paprika im Ofen backen, bis 2/3 der Schale schwarz sind. Mit einem
feuchten Tuch bedecken und auskiihlen lassen. Paprika mit einem
kleinen Messer von der Haut, dem Strunk und den Kernen befreien und
mit Tlchern das Fruchtfleisch trocken pressen. Paprika auf einem
Schneidebrett sehr fein hacken und in eine Schiissel geben.

Schalotte und Knoblauch abziehen, in feine Wirfel schneiden und heif%
abspiilen, trockentupfen und zu der Paprika geben. Mit Balsamico,
Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pumpernickel mit einem runden Ausstechring ausstechen, auf einem

Backblech verteilen, mit Olivendl betraufeln und bei 160 Grad goldbraun
Backen. Nach dem Backen direkt salzen und auskihlen lassen.

Einen Topf mit Wasser auf mittlerer Temperatur aufsetzen. Essig hinein
rihren und mit einem Schneebesen einen Strudel erzeugen. Das Ei
vorsichtig aufschlagen und hinein gleiten lassen. Nach ca. einer Minute
mit einem Schaumloéffel herausnehmen.

Wasser, Schabzigerklee, Sojalezithin und Salz mit einem Pdrierstab
vermengen und dabei Luft darunterheben. Den sich entstehenden

Schaum dann zwei Minuten ruhen lassen und mit einem Loffel auf das
Tatar geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir die Spaghetti:

350 g frische Rote Bete

125 g griechischer Joghurt

Y2 Zitrone (Saft)

4 EL Balsamico-Essig

2 EL Apfeldicksaft

2 Prisen Baharat

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Riesengarnelen:

8 Riesengarnelen (kuchenfertig)
3 junge Knoblauchzehen

3 EL Rapsoél

Fiir den Melonen-Salat:

1 rote Zwiebel

Y4 reife Zuckermelone

2 EL Himbeeressig

6 getrocknete Lavendelbliten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
3 Zweige Estragon

Sabine Mattern

Rote-Bete-Spaghetti in Joghurtsauce mit Riesengarnelen
und Melonensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rote Bete schalen und mit dem Spiralschneider zu Nudeln
verarbeiten.

Joghurt mit ApfelstiRe, Baharat, 2 TL Zitronensaft, Salz und Pfeffer
vermengen und abschmecken.

Rote Bete Nudeln in einer beschichteten Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer
Temperatur erhitzen, salzen und pfeffern, Balsamico-Essig dazu.

Garnelen waschen, trocken tupfen, nach Darmresten kontrollieren und
unter dem Panzer salzen. Knoblauch abziehen, klein hacken und in einer
Schiissel mit dem Ol vermischen. Garnelen in der Ol-Knoblauch-
Mischung marinieren.

Garnelen erst ohne Knoblauch anbraten, dann die Ol-Knoblauch-
Mischung dazugeben.

Zwiebel abziehen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Himbeeressig
driber traufeln und etwas ziehen lassen. Melone entkernen und mit
einem Kugelhobel kleine Kugeln herauslésen. 4-6 Bliten Lavendel mit
Melone und Zwiebeln mischen und mit Salz und Pfeffer mischen.

Estragon abbrausen, trockenwedeln und auf das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



