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» Die Kiichenschlacht — Menui am 09. Dezember 2019 =
Leibgericht mit Nelson Miller

Fur die Entenbrust mit Rotweinjus:

2 Entenbriste a 300 g, mit Haut
3 Knoblauchzehen

1 Orange

500 ml Gemisefond

500 ml Rotwein

50 g Hefeflocken

1 Rosmarinzweig

100 g Butter

Zucker, zum Wiirzen

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Blumenkohlpiiree:
1 Blumenkohl

250 ml Sahne

250 ml Milch

20 g Butter

Fiir den Brokkoli:
1 Brokkoli

3 Knoblauchzehen
100 ml Olivenol

Lisa Bohm

Geraucherte Entenbrust mit Rotweinjus, Brokkoli und
Blumenkohlplree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Entenbrust waschen, trocken tupfen und auf der Hautseite einritzen. Auf
der Hautseite in einer beschichteten Pfanne anbraten. Knoblauch
abziehen und klein hacken, danach mit dem Rosmarinzweig zusammen
in der Pfanne dazugeben und anbraten.

Sobald die Ente knusprig ist, das Fleisch aus der Pfanne nehmen und fir
ca. 10-15 Minuten in den Backofen geben.

Den Bratensaft der Ente mit Rotwein und Gemusefond abléschen und
einreduzieren lassen. Die Orange auspressen. Orangensaft, Zesten,
Haferflocken, Zucker, Salz und Pfeffer zur Jus geben. Mit Butter
abbinden. Zum Schluss die Entenbrust unter einer Raucherglocke mit
einer Raucherpistole fir ca. 5-10 Minuten anrauchern.

Den Blumenkohl zerkleinern, in Milch und Sahne kochen lassen und im
Mixer mit kalter Butter zu einem Puree verarbeiten.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft einstellen.

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Brokkoli ebenfalls klein
schneiden, mit Olivenol und Knoblauch marinieren und bei ca. 160 Grad
10 Minuten in den Ofen stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 300 g

1,5 TL Senf

1 Rosmarinzweig

Zucker, zum Wirzen

1 EL Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Farce:

300 g frische Champignons
Ya Lauchstange

1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

100 g Butter

Fir das Filet Wellington:
2 Eier

2 EL getrockneter Thymian
200 g Blatterteig

200 g Speck, in Scheiben

Fiir die Sauce:

250 ml Rinderfond

25 g Zartbitterschokolade

6 cl Sherry

2 EL Butter

1 TL Mehl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Pilzragout:

300 g frische Krauterseitlinge
75 g Créme fraiche

150 ml Gemusefond

1 Bund Petersilie
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Michael Franzke

Filet Wellington mit Pilzragout, Schokoladen-Sherry-
Sauce und Spitzkohlsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Filets waschen und trocken tupfen. Vor dem Braten das Fleisch mit
Salz und Zucker wiirzen. Zusammen mit dem Rosmarinzweig in einer
heiRen Pfanne in Butterschmalz von beiden Seiten anbraten.
Herausnehmen und nach dem Abkuhlen mit Senf bestreichen. Nochmals
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Champignons putzen. Schalotten und Knoblauch abziehen und mit dem
Lauch kleinschneiden. In etwas Butter dlinsten und wenn die komplette
Flussigkeit verdampft ist, alles in einen Mixer geben und zerkleinern.

Fur die Ummantelung zwei Bahnen Frischhaltefolie Gberlappend auf die
Arbeitsflache legen und den Speck darauf auslegen. Den Speck mit der
Farce bestreichen und das Rinderfilet darauf legen. Mithilfe der
Frischhaltefolie den Speck um das Rinderfilet wickeln.

Den Blatterteig grofflachig ausrollen und das Rinderfilet im Speckmantel
auf das untere Drittel des Teiges legen. Die Eier trennen, die Teigrander
mit Eigelb bestreichen und das Rinderfilet in Blatterteig einrollen. Zum
Schluss die Seitenteile mit einer Gabel zusammendriicken. Das Ubrige
Eigelb mit 1-2 EL Wasser und Thymian verrihren und den Blatterteig
damit bestreichen.

Das Filet Wellington im vorgeheizten Ofen bei mittlerer Einschubleiste fur
etwa 15-20 Minuten backen. Die Fleischpfanne flr die Sauce
bereitstellen.

Den Fleischsatz in der Pfanne mit Sherry I6sen, Fond hinzugeben und
kécheln lassen. Mit Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen und
langsam die angesetzte Sauce dazugeben. Zartbitterschokolade
zerkleinern und mit einem Schuss Sherry dazugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Anschliel3end
mit etwas Olivendl bei mittlerer Hitze anbraten und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mit Fond abloéschen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Mit Mehl
andicken und Creme fraiche unterriihren. Petersilie waschen,
trockentupfen, hacken und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.



1 EL Mehl

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Spitzkohlsalat mit Chili-
Orangen-Dressing:

300 g Spitzkonhl

Y2 Apfel

1 Chilischote

1 Bund Schnittlauch

1 Orange

50 g Walnisse

50 g saure Sahne

50 g Joghurt

1 EL Honig

2 EL Walnussol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Spitzkohl waschen, vierteln und den Strunk entfernen. Anschlielend quer
in feine Streifen schneiden. Den Apfel waschen, vierteln, entkernen und
ebenfalls klein schneiden. Walnusskerne grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett anrésten. Schnittlauch waschen, trocken schitteln und
in ca. 1 cm lange Rdllchen schneiden.

Fir das Dressing die Orange auspressen. Saure Sahne, Joghurt,
Walnussol, Orangensaft und Honig in einer Schiissel glattriihren und mit
etwas Chili, Salz und Pfeffer wirzen.

Spitzkohl, Apfel und die Halfte vom Schnittlauch mit dem Dressing
vermengen und den Salat mit restlichem Schnittlauch und Walnissen
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Boeuf Stroganoff:

500 g Rinderfilet

200 g Steinpilze

50 g vorgegarte Rote Bete

2 Schalotten

100 g saure Gurken aus dem Glas
2 Halme Schnittlauch

1 Zitrone

125 g Creme fraiche

100 ml Rinderfond

2 EL WeilRwein

2 Zweige glatte Petersilie
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Kartoffelrosti:

500 g festkochende Kartoffeln
1 EL Butterschmalz

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Muhle

Bunter Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Orangen-Fenchel-Salat:
1 Knolle Fenchel

1 Orange

1 TL Honig

1 Zitrone

1 TL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Inga Quotadamo

Beeuf Stroganoff mit Kartoffelrosti und Orangen-Fenchel-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen, in feine Streifen schneiden und
in einer Pfanne in Butterschmalz scharf anbraten. Mit Pfeffer wiirzen und
auf einem Teller kurz ruhen lassen.

Schalotten abziehen und in kleine Wrfel schneiden. Die Rote Bete fein
schneiden. Saure Gurken in Stlicke schneiden. Steinpilze putzen und in
Scheiben schneiden. Alles in Butterschmalz anbraten. Créme fraiche,
Fond und Weillwein hinzufiigen. Petersilie waschen, hacken und
beifligen. 1 EL ausgepressten Zitronensaft und Abrieb hinzufiigen. Kurz
kécheln lassen, das Fleisch anschlieltend bei geringer Hitze ca. 2
Minuten darin ziehen lassen. Schnittlauch hacken und daruber streuen.

Kartoffeln schalen und mithilfe einer Kiichenreibe grob raspeln. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz und Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen, die Temperatur auf mittlere Hitze schalten. Geraspelte Kartoffeln
in die Pfanne geben und mit einem Pfannenwender zu einem
fingerdicken Kuchen formen. Zugedeckt ca. 10 Minuten braten lassen,
danach mithilfe eines aufgelegten Tellers wenden und von der anderen
Seite weitere 10 Minuten braten.

Fenchel putzen und in Streifen schneiden. Orange filetieren. Die Zitrone
auspressen. Fenchel mit Ol, Honig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Orangen vermengen. Kurz ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fur den Falafel:

200 g eingeweichte Kichererbsen
2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

200 g Spekulatius

4 EL Crunchy Spekulatiuscreme
2 EL Spekulatiusgewiirz

1 TL Falafelgewirz

2 EL Argandl

2 EL Backpulver

5 EL Sesamkerne

4 EL Zucker

1TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Sonnenblumenél, zum Frittieren

Fiir das Taboulé:

50 g Bulgur

1 arabisches Fladenbrot

1 Chicorée

1 Tomate

1 Zwiebel

1 Zitrone

Y2 Granatapfel

90 ml Gemusefond

1 Bund Petersilie

Y Bund Pfefferminze

1 EL Olivendl

Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Maronen-Sesam-Dip:
200 g vorgegarte Maronen

1 Becher griechischer Sahnejoghurt
50 g Sesampaste

1 Zitrone

Y2 Bund Koriander

1 TL Sambal Oelek

4 EL Zucker
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Nydal Chamma

Spekulatius-Falafel mit Maronen-Sesam-Dip,

| Yufka-Dattel-Rollchen und Taboulé mit

Granatapfelkernen

T . Zutaten fiir zwei Personen

Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und klein schneiden.

AnschlielRend Kichererbsen, Knoblauch, Zwiebel, Sesamkerne, Zucker,
Spekulatius, Spekulatiusgewtirz, Spekulatiuscreme, Argandl,
Falafelgew(rz, Backpulver, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben.
Spekulatius zerkleinern und hinzufiigen. Alles zusammen zerkleinern und
die Masse mithilfe einer Falafel-Presse in kleine Ballchen formen, zuletzt
in heiBem Ol frittieren.

Fur das Taboulé zuerst den Bulgur in Sonnenblumendl anbraten und mit
Gemusefond abldschen.

Die Petersilie und Minze abwaschen und fein hacken. Zitrone
auspressen. Zwiebel abziehen und mit den Tomaten in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Olivendl vermengen und
unter den Bulgur geben. Das arabische Fladenbrot in kleine Stiicke
schneiden und in heiBem Ol frittieren. Granatapfelkerne ausklopfen.
Taboulé mit frittiertem Fladenbrot und Granatapfelkernen garnieren.
Chicorée Blatter ablésen und Taboulé darauf servieren.

Die Maronen in eine Schiissel geben. 1 TL Sambal Oelek, Sesampaste,
Zucker, Joghurt, den Saft einer Zitrone und Koriander dazugeben. Alle
Zutaten mit einem Pdrierstab purieren.



Fiir die Yufka-Dattel-Rollchen:
3 Yufka Teigblatter

200 g Schafskéase

100 g entsteinte Datteln
Sonnenblumendl, zum Braten

kuechenschlacht.zdf.de
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Den Schafskdse und die Datteln klein schneiden. Die Masse auf die
Yufka-Teigblatter streichen und zu kleinen Réllchen rollen. In
Sonnenblumendl goldbraun backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Rinderfilet:

500 g Rinderfilet

2 Knoblauchzehen

2 Rosmarinzweige

Olivendl, zum Einreiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rotweinsauce:

1 Bund Sellerie

1 Karotte

2 Schalotten

300 ml Spatburgunder

300 ml Rinderfond

1 Zimtstange

100 g Butter

Sojasauce, zum Wiirzen
Puderzucker, zum Verfeinern
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl

2 Scheiben Speck

1 Muskatnuss

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Eiswasser

Fiir die Kartoffelwiirfel:

6 festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Rosmarinzweig

1 Prise Zimt

Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Ute Dreissigacker

Ruckwarts gegartes Rinderfilet mit Rotweinsauce,
Rosenkohl und Kartoffelwiirfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 60-70 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet zuerst waschen und trocken tupfen. Anschlieltend das Filet in
2 Stucke schneiden, mit etwas Olivendl einreiben.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Mit Rosmarinzweigen und
angedruckten Knoblauchzehen im Bratschlauch verschlieen und 20
Minuten im Ofen erwarmen.

Danach das Fleisch in einer Grillpfanne von beiden Seiten 3 Minuten
grillen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schalotten abziehen und mit Sellerie und einer Karotte klein schneiden,
anschlieRend mit etwas Puderzucker in einer Pfanne erwdrmen und
anrosten.

Mit Rinderfond und Spéatburgunder abléschen und einkécheln lassen.
Zimtstange dazugeben, mitkdcheln lassen und mit Sojasauce, Salz und
Pfeffer wiirzen. Zimtstange entfernen und die Sauce mit kalter Butter
binden.

Rosenkohl putzen und im Strunk einritzen, dabei einige schéne auliere
Blattchen zur Deko aufheben.

AnschlieRend den Rosenkohl in Salzwasser geben und ca. 20 Minuten
garen. Blattchen leicht blanchieren und mit Rosenkohl zusammen im
Eiswasser abschrecken. Speck klein schneiden.

Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und den Rosenkohl mit dem Speck
darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kartoffeln schalen und wiurfeln. Zwiebeln abziehen und hacken. Zwiebel
und Kartoffelwirfel in Butterschmalz braten. Rosmarinzweig hinzufiigen
und mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen.

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



Fiir den Rehriicken

400 g ausgeldster Rehriicken am Stlick
1 EL Maiskeimol

20 g Butter

¥ TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Portwein-Maronen-Sauce:
500 ml Wildfond

100 ml Portwein

80 ml Sahne

100 g vorgegarte und geschalte
Maronen

1 EL Sojasauce

1 TL Fischsauce

1 EL alter Balsamicoessig
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Fiir die Nussspatzle:

2 Eier

50 g fein geriebene Haselniisse
100 g Mehl

80 g Quark

20 g Butter

1 Prise Muskat

%2 TL Salz

Fir den Rahmwirsing

500 g Wirsing

1 Zwiebel

150 ml Gemisefond

80 ml Sahne

20 g Butter

Y2 TL ganzer Kimmel

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

) DEKUCHEN ©~
Y SCHLACHT
.

Bernd Simons

Rehriicken mit Portwein-Maronen-Sauce, Rahmwirsing
und Nuss-Spatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen,

Den Rehrtcken von Haut und Sehnen befreien und in zwei gleich grol3e
Stlicke schneiden. Das Fleisch pfeffern und salzen. In einer Bratpfanne
das Ol hoch erhitzen und das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten.

AnschlielRend ca. 8 Minuten in den Ofen geben, eine Kerntemperatur von
55 Grad erreicht ist.

Vor dem Anrichten die Butter in einer Pfanne aufschdumen und das
Fleisch nochmals kurz erhitzen (max. 30 Sek.) und mit der Butter
UbergiefRen, danach in Scheiben aufschneiden.

Fond, Portwein und Sahne in einen Topf geben und bei hoher Hitze auf
ca. 150 ml einkochen, danach die Hitze stark reduzieren.

Sojasauce, Fischsauce und Balsamico dazugeben, 5 min. kdcheln
lassen. Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Maronen kurz
vor dem Servieren in die Sauce geben und kurz erhitzen.

In eine Schissel Mehl, Quark und fein geriebenen Nisse geben, die Eier
daruber aufschlagen und gemeinsam mit Muskat und Salz verrihren.

Kurz rihren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Wasser dazugeben,
wenn der Teig zu zah ist. Die Teigmasse mit einer Spatzlreibe in
kochendes Salzwasser ,spatzeln®, einmal kurz aufkochen lassen und
abseihen. Butter in die Spatzle geben und umriihren.

Den Strunk vom Wirsing herausschneiden, in feine Streifen schneiden, im
Sieb durchwaschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schalen und fein wirfeln, in einer Kasserolle in Butter glasig
dinsten und den Wirsing dazugeben. Solange durchriihren bis er
zusammenfallt. Mit Sahne und Gemiusefond aufgie3en und bei
geschlossenem Deckel 10 Minuten kécheln lassen. Mit Kimmel, Salz und
Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



