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» Die Kiichenschlacht — Menui am 02. Dezember 2019 =
Leibgericht mit Johann Lafer

Fiir das Rebhuhn:

2 Rebhuhnbriiste a 200 g, mit Haut
1 Thymianzweig

1 Zimtstange

50 ml Pflanzendl

100 g Butter

Fiir die Knoblauchsauce:
15 g schwarzer Knoblauch
500 ml Kalbsfond

10 g Sepiatinte

1 Prise Xanthan

60 g Butter

Fir die Linsencreme:

100 g ausgelassenes Ochsenmark
250 g gelbe Linsen

500 ml Gefligelfond

1 TL ZimtblGtenpulver

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Rote-Bete-Sackchen:
1 rohe Rote Bete Knolle

100 ml weilRer Balsamico

100 g Zucker

6 Mandelkerne

Marcel Heinen

Rebhuhn mit schwarzer Knoblauchsauce, gelber
Linsencreme, Rote-Bete-Sackchen und gebratenen Shiitake

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen und trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Rebhuhnbriste auf der Hautseite knusprig braten, wenden und
schlieBlich im vorgeheizten Backofen bis zu einer Kerntemperatur von 58
Grad garen. Butter in einer Pfanne mit Thymian und Zimt auslassen,
Fleisch darin arrosieren und anschlief3end die Hautseite nochmal
knusprig braten. Am Ende sollte das Fleisch eine Kerntemperatur von 62
Grad haben.

Kalbsfond in einen Topf geben und auf ¥ reduzieren. Knoblauch
abziehen. Kalbsfond mit Knoblauch, Butter, Sepiatinte und Xanthan in
einen Mixer geben und alles fir ca. 4 Minuten mixen. Durch ein feines
Haarsieb passieren und in einen Topf fillen. Vor dem Servieren einmal
aufkochen lassen.

Linsen in Wasser einweichen. Danach in Gefligelfond weich kochen, und
aus dem Fond nehmen. Ochsenmark in einer Pfanne auslassen. Linsen,
Ochsenmark und Zimtblitenpulver in einen Mixer geben und alles zu
einer feinen Creme verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
durch ein feines Haarsieb passieren. 1/3 der Masse als Fillung fiir die
Rote-Bete-Sackchen verwenden.

Rote Bete mithilfe eines Gemusehobels sehr dinn aufschneiden und mit
einem runden Ausstecher (6 cm Durchmesser) ausstechen. Scheiben in
ein Einmachglas geben. 100 ml Wasser mit Zucker und Balsamico in
einem Topf aufkochen lassen, zu den Scheiben ins Glas geben und
sofort verschlieen. Fur ca. 15 Minuten ziehen lassen. AnschlieRend
Scheiben aus dem Sud nehmen und trockentupfen. Mandeln in einer
Pfanne in Zucker karamellisieren. Danach die Mandeln auf die Rote Bete
Scheiben legen und die Linsencreme darauf geben. Zu Sackchen in
Ravioli-Form formen und verschlie3en.



Fiir die Shiitake:

10 kleine Shiitake-Pilze

2 EL Sojasauce

1 Msp. Orangenschalenpulver

2 EL kalte Butter

Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Ehemaligen\Voche

Pilze putzen. In einer Pfanne mit Ol anbraten und mit
Orangenschalenpulver, Salz und Pfeffer wirzen. Mit Sojasauce
abléschen und leicht reduzieren. Mit kalten Butterflocken binden und die
Pilze glasieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Rehriicken:

2 ausgeltste Rehrickenfilets

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

1 EL Rapsal

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rotweinsauce:
250 ml Rinderfond

150 ml trockener Rotwein
2 Knoblauchzehen

1 weilRe Zwiebel

1 TL Tomatenmark

2 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

1 EL Zucker

Fiir das Selleriepiiree:

450 g Knollensellerie

50 ml Gemisefond

250 ml Sahne

50 g Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rote-Bete-Apfel-Salat:
3 vorgegarte Rote Bete Knollen

1 Apfel (Granny Smith)

1 Orange

1 Zitrone

1 EL Schmand

1 TL gerdstete Haselnlsse ohne Haut
1 TL mittelscharfer Senf

1 EL WeilRweinessig

1 EL Haselnussol

1 TL Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Sarah Bokop

Rehriicken mit Rotweinsauce, Selleriepiiree und Rote-
Bete-Apfel-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken von Fett und Sehnen befreien. Waschen und trocknen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen und die Krauter abbrausen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin mit Knoblauch,
Thymian und Rosmarin bei starker Hitze rundherum 30 Sekunden
anbraten. Fleisch herausnehmen und im Ofen weiter garen. Die Pfanne
aufbewahren. Fleisch nach etwa 15-20 Minuten aus dem Ofen nehmen,
zwei Minuten ruhen lassen und in Tranchen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. In der vorherigen
Fleischpfanne beides glasig bei mittlerer Hitze anschwitzen.

Zucker und Tomatenmark dazugeben. Mit einem Drittel des Rotweins
abldschen. Den Bratensatz vom Pfannenboden 16sen, das Lorbeerblatt
und die Wacholderbeeren hinzufligen und die Flissigkeit fast vollstandig
einkochen. Den Vorgang zweimal wiederholen. Anschlie3end den
Rinderfond angief’en und das Ganze bei niedriger Hitze kdcheln lassen.

Sellerie schalen und 400 g in Wirfel schneiden. Die ubrigen 50 g in kleine
Kugeln ausstechen. Selleriewtrfel in Gemusefond und Sahne etwa 15
Minuten weich dinsten. Etwa 100 ml der FlUssigkeit aus dem Topf
nehmen, den Rest purieren. Restliche Flussigkeit und die Butter
hinzugeben, bis die gewlnschte Konsistenz des Purees erreicht ist. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Selleriekugeln zum Anrichten in einer
Pfanne mit Butter weich braten. AnschlieRend das Selleriepiiree in die
Selleriekugeln fullen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone auspressen. Apfel waschen, entkernen und in feine Wiirfel
schneiden. Mit etwas Zitronensaft und Wasser bedecken.

Rote Bete in feine Wirfel schneiden. Haselniisse fein hacken.

Zitronen- und Orangenschale abreiben. Haselnussol, Essig, Senf, Zucker,
Salz und Pfeffer in einer Schissel vermischen. Die Apfel- und Rote Bete-
Wi irfel hinzugeben und mit Zitronen- und Orangenabrieb abschmecken.

Salat mit Haselnlssen und Schmand anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Schweinemedaillons:
500 g Schweinefilet
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Spatzle:

2 Eier

250 g Weizenmehl, 405
50 g Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir die Apfel-Zwiebel-Sauce:
2 Apfel

1 rote Zwiebel

200 ml Apfel-Birnensaft

100 ml Gemusefond

100 ml Schmand

50 g Butterschmalz
Zimtpulver, zum Abschmecken
Chili, aus der Muhle

Fiir die Walniisse:
50 g Walnusskerne
2 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Rosmarin
1 Sternfrucht
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Klaus Bolz

Schweinemedaillons mit Apfel-Zwiebel-Sauce und
Spatzle mit karamellisierten Wallniissen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Schweinefilet putzen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Salzen, pfeffern und in der Pfanne mit Butterschmalz kross anbraten. Im
Backofen bei 60 Grad Umluft ruhen lassen.

Fir den Teig 2 Eier, Mehl, etwas Salz und 50 ml Wasser vermengen und
mit dem Handmixer riihren.

Einem groRRen Topf Salzwasser erhitzen. Einen kleinen Topf mit kaltem
Wasser bereitstellen. Die Spatzle mit dem Schaber von einem Brett in
das kochende Wasser schaben. Mit einem Schopfloffel die Spatzle aus
dem kochenden Wasser herausnehmen und in das kalte Wasser legen.

In der Pfanne etwas Butter schmelzen und die Spatzle darin schwenken.

Apfel in Spalten schneiden. In dem Butterschmalz die Apfel und die
Zwiebel anbraten und mit Apfel-Birnensaft abléschen. Bei kleiner Hitze
reduzieren. Mit Zimt und etwas Chili abschmecken. Etwas Gemusefond
dazugeben und kurz einrtihren.

In einer beschichteten Pfanne den Zucker karamellisieren und
die Walnusskerne darin wenden. Pfanne vom Herd und abkihlen lassen.
Die Walnusskerne mit dem Wiegemesser hacken.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Sternfrucht waschen und
trocken tupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Walniissen, Rosmarin und
Karambola garnieren und servieren.



Fir den Kabeljau im Zucchini-Mantel:
350 g Kabeljau Riickenfilet, ohne Haut

1 gelbe Zucchini

1 griine Zucchini

50 g Butter

Y2 TL Zucker

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Safransauce:

1 Schalotte

100 ml Weillwein

100 ml Fischfond

100 ml Sahne

1 Zitrone

1 g Safranfaden

2 EL Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Lebkuchen-Polenta:
125 g Maisgriel3

40 g gehackte Haselnusse
40 g gehackte Walnisse

Y2 TL Lebkuchengewiirz

30 g Butterschmalz

Salz, aus der Muhle
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Martina Farkas

Kabeljau-Loin im Zucchini-Mantel mit Safransauce und
Lebkuchen-Polenta

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fischfilet waschen, trocknen und in zwei mdglichst gleichmafige
Stlicke schneiden. Salz (5:1) und Zucker mischen und die Filets damit
bestreuen. Kurz einziehen lassen, danach abwaschen und die Filets
trocken tupfen.

Mit der Aufschnittmaschine gelbe und griine Zucchini in diinne Tagliatelle
schneiden. Danach mit Salz bestreuen, kurz im Wasser ziehen lassen
und abschlieend trockentupfen. Zucchini-Tagliatelle farblich
abwechselnd teils Uberlappend auslegen. Kabeljau darauf setzen und in
die Zucchini-Tagliatelle einwickeln.

Eine Form mit Olivendl einfetten und die Fischstiicke reinlegen. Mit
Pfeffer wirzen und Olivendl darlber traufeln. 12 Minuten im Ofen backen.
Restliche Zucchinistlicke fein wirfeln und 1 %2 Minuten in Butter
schwenken.

Schalotte schalen, wiirfeln und in 1 EL Butter diinsten. Dann mit
Weillwein, Fischfond und Sahne abldschen. Auf ca. die Halfte einkochen
und durch ein feines Sieb passieren. Zitrone auspressen und die Sauce
mit Y2 TL Zitronensaft, Safran, Salz und Pfeffer wirzen, ca. 5 Min.
kdcheln. Die restliche Butter mit dem Purierstab untermixen.

375 ml Wasser und ein wenig Salz zum Kochen bringen und den
Maisgriefd unter standigem Rihren einrieseln lassen. Ca. 5 Min. kochen
und dabei standig rihren und gegen Ende das Lebkuchengewiirz
unterrihren. Nusssorten grob hacken und einrthren.

Polenta ausrollen und rund ausstechen. In einer Pfanne mit
Butterschmalz erhitzen und die Polenta-Scheiben darin von jeder Seite
etwa 3-4 Minuten braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Zucchiniwtrfelchen garnieren und
servieren.



Fiir das Fleisch:

2 Huhnerbruste a 300 g, ohne Haut
3 Karotten

1 Liter Gemusefond

1 Lorbeerblatt

1 TL getrockneter Thymian

1 TL Zimt

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Erdnusssauce:

600 g gerdstete und gesalzene
Erdnusskerne

1 kleine GemUsezwiebel

2 Knoblauchzehen

250 ml passierte Tomaten

200 g Chipotle-Chilis aus der Dose
8 getrocknete Guajillo-Chilis

4 Spekulatiuskekse

1 EL Agavendicksaft

1 TL getrockneter Oregano

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Drillinge:

6 Drillinge

6 Erdnlsse

1 Knoblauchzehe
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle
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Diego Serratos

,»Pollo en mole navideno“: Gezupftes Huhn mit mexikanischer
Erdnusssauce und Drillingen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Karotten klein schneiden.
Huhnerbriste in einem Topf mit drei Liter Wasser, Gemusefond, Karotten
mit Schale, Lorbeerblatt, Thymian und Zimt garen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fleisch aus dem Sud heben und mit zwei Gabeln fein
auseinanderzupfen. Den Sud fir den spateren Gebrauch beiseite stellen.

Ca. 300 ml kochendes Wasser in eine kleine Schiissel geben und die
getrockneten Guajillo-Chilis darin einweichen. Knoblauch und Zwiebel
abziehen und klein schneiden. Ca. 1 Liter des hergestellten Suds mit den
gekochten Karottenstiicken in einen Mixer geben. Knoblauch, Zwiebel,
passierte Tomaten, eingeweichte Guajillo-Chilis, Chipotle Chilis,
getrockneten Oregano dazugeben und alles zu einer feinen Sauce
purieren.

Erdnisse und Kekse in einem Morser zerkleinern und mit der
hergestellten Sauce zusammen in einem Topf bei mittlerer Stufe erhitzen.
Das Huhnerfleisch dazugeben und alles gut vermengen. Mit
Agavendicksaft, Salz und Pfeffer abschmecken und erneut aufkochen
lassen. Die Sauce dicklich einkdcheln lassen.

Knoblauch abziehen und hacken. Drillinge waschen, halbieren und in
einer Pfanne mit Olivendl, Knoblauch und Salz braten. Die Erdnisse
hinzufigen und schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfiletmedaillons a 200 g
100 g Butterschmalz

50 g Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Portweinsauce:
125 ml trockener Rotwein
2 Schalotten

125 ml Portwein

100 ml Rinderfond

100 g kalte Butter

1 EL Zucker

Fiir den Spitzkohl-Kartoffel-Stampf:
400 g mehligkochende Kartoffeln

300 g Spitzkonhl

150 g Mascarpone

100 ml Milch

1 Bund Basilikum

100 g Butter

100 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Uta Spankowsky
Rinderfilet mit Portweinsauce und Spitzkohl-Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Butterschmalz und Butter in einer Pfanne auslassen und die Medaillons
von beiden Seiten scharf anbraten. Fleisch im vorgeheizten Backofen
fertig garen.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Schalotten abziehen, in

Spalten schneiden und hinzufiigen. Mit Rotwein, Portwein und Rinderfond

abléschen und auf ca. 100 ml einreduzieren lassen. Kurz vor dem
Servieren mit kalter Butter binden.

Kartoffeln schalen, klein schneiden und in Salzwasser garen. Wasser
abgiefen und Kartoffeln stampfen. Spitzkohl putzen, in Streifen
schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz ca. 3 Minuten
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Kartoffelstampf
vermengen. Mascarpone und Butter in einem kleinen Topf in Milch
erhitzen und unter den Kartoffelstampf heben. Basilikum abbrausen,
trockenwedeln und purieren. Stampf mit Basilikum abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



