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» Die Kiichenschlacht — Menu am 08. Februar 2024
Tagesmotto ,,Schmotziger Donnerstag“ mit Bjorn Freitag

Fur den Fleischkrapfen-Teig:
100 g Butter

220 ml Milch

Butterschmalz, zum Braten

1 Prise gemahlener Kimmel
125 g Weizenmehl

125 g Roggenmehl

Rapsoél, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Fur die Fiillung:

500 g kraftig gerducherter Kassler am
Stlck, alternativ Rauchfleisch

100 g geraucherter Bauchspeck

2 festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Zweige glatte Petersilie

1Ei

3 EL Butter

200 g Butterschmalz, zum Braten
Getrockneten Majoran, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Sauerkraut:

500 g Sauerkraut

60 g gerducherter Bauchspeck
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 TL Butter

250 ml Rinderfond

1 Prise Zucker

1 Lorbeerblatt

Kimmel, zum Wirzen
Wacholderbeeren, zum Wirzen
Paprikapulver, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Martina Bobrich

Fleischkrapfen mit Sauerkraut

Zutaten fiir zwei Personen

Die Mehle in eine Schissel sieben, salzen und Kiimmel zufiigen. Milch
und Butter in einem Topf kurz aufkochen und zum Mehl gieRen. Alles gut
durchkneten. Anschlieend den Teig mit einem Nudelholz diinn
ausrollen. Teig in Quadrate ausstechen oder schneiden.

Kartoffeln in Salzwasser garkochen. Zwiebel abziehen und fein wirfeln.
Speck, Kassler und Kartoffeln ebenfalls fein wirfeln. Butter in einer
Pfanne zerlassen und Speck, Kassler und Zwiebel darin kraftig anrésten.
AnschlieRend die Kartoffelwurfel hinzugeben und vermengen. Mit
Petersilie, Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen. Fillung bis zur weiteren
Verwendung abkiihlen lassen. AnschlieRend die Fillung in die Mitte der
ausgestochenen Teig-Quadrate setzen. Eine Ecke zur anderen schlagen
und die Teigtaschen zu Dreiecken falten. Den Rand mit Ei verkleben und
mit dem Fingerrticken oder einer Gabel andriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Krapfen darin
schwimmend goldgelb ausbacken. AnschlieBend mit einer Schaumkelle
herausnehmen und vor dem Servieren auf einem Kiichentuch abtropfen
lassen.

Speck in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein wirfeln. Butter in einem Topf zerlassen und Speck, Zwiebel und
Knoblauch darin anschwitzen. Mit etwas Zucker bestreuen und gut
durchrihren. Mit Rinderfond auffillen und mit Kimmel,
Wacholderbeeren, Lorbeer, Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieRend das
Sauerkraut in einem Sieb waschen, etwas auspressen und in den Topf
zum Rinderfond geben. Das Kraut leicht kécheln lassen bis der
gewdulnschte Biss erreicht ist. Mit Paprikapulver abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Mutzenmandeln:
Y2 Zitrone, Abrieb

1Ei

50 g weiche Butter
Butterschmalz, zum Frittieren
1 EL Rum

Tonkabohne, zum Reiben
3 EL gehackte Mandeln
175 g Mehl

1 TL Backpulver

50 g Zucker

1 Prise Salz

Fir die Fertigstellung der
Mutzenmandeln:

10 EL Zucker

1 EL Zimt

Fiir die Vanillesauce:
1Ei

400 ml Vollmilch

1 Vanilleschote

15 g Speisestarke

30 g Zucker

Fiir das Heidelbeer-Kompott:
150 g TK-Wildheidelbeeren

1 Scheibe Ingwer

Y2 Zitrone, Abrieb

Y2 Orange, Abrieb

100 ml Heidelbeersaft

Y2 Vanilleschote

1 Zimtstange

Y2 TL Speisestarke

1 EL Zucker

Mutzenmandeln mit Vanillesauce und Heidelbeerkompott

Michael Gerhardy

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Teig nach Belieben mit
Salz, Tonkabohne und Rum abschmecken. Den Teig in Klarsichtfolie
einwickeln und fir ca. 15 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen. Teig ca.
1 cm dick ausrollen und in Mutzenform ausstechen.

Butterschmalz auf 170°C erhitzen und die Mutzen darin ausbacken. Die
ausgebackenen Mutzen auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zucker und Zimt mischen. Die fertiggebackenen Mutzenmandeln in dem
Zimt-Zuckergemisch walzen.

Starke mit 2 EL der Milch glattrihren. Die restliche Milch in einen Topf
geben und erwdrmen. Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen.
Vanilleschote, ausgekratztes Mark und Zucker in die Milch geben. Unter
Rihren weiter erwarmen, bis der Zucker sich aufgeldst hat. Vanilleschote
entfernen und die angeriihrte Starke unter Rihren dazugeben. Milch
einmal kurz aufkochen lassen. Topf von der Hitze nehmen. Das Ei
trennen und das Eiweil} steif schlagen. Eigelb unter die heille
Vanillemilch riihren und dann langsam das Eiweil} unterrihren.

2 EL des Heidelbeerensafts mit der Starke glattriihren. Den Rest des
Safts in einen Topf geben, Zucker dazugeben und unter Rihren erhitzen,
bis der Zucker sich aufgeldst hat. Die aufgeloste Starke zu dem Saft
geben und samig rihren. Zimtstange, das Mark der Vanilleschote, den
Orangen- und Zitronenabrieb und den Ingwer dazugeben, umriihren und
abkuhlen lassen.

Den Sud im abgekihlten Zustand durch ein Sieb geben und wieder in
einem Topf auf den Herd stellen. Heidelbeeren dazugeben, langsam
aufkochen und auf die gewlinschte Konsistenz einkochen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Kartoffelsalat:

3 mittelgrol3e festkochende Kartoffeln
50 g geraucherter Bauchspeck
1 Essiggurke

2 saurer Apfel

1 kleine Zwiebel

125 ml Rinderfond

3 EL Tafelessig

Y2 TL Dijonsenf

2,5 EL neutrales Pflanzendl

2 Zweige glatte Petersilie

Ya Bund Schnittlauch

Y2 EL Zucker

2 TL Salz

Y2 TL schwarzer Pfeffer

Fiir das Gemiise im Bierteig:
Y2 Knollensellerie

Y2 Blumenkohl

2 Eier

100 ml Bier

100 g Weizenmehl

2 EL Sonnenblumendl
Neutrales Ol, zum Frittieren
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Mayonnaise:

1Ei

1 TL Dijonsenf

100 ml Sonnenblumenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

)

Helene Mayrwoger-Heinetzbeger

Gemise im Bierteig mit Remoulade und Kartoffel-Speck-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen, in gleichmaRige Wirfel schneiden und in
Salzwasser garkochen. Speck wirfeln und in einer Pfanne auslassen und
kross braten. AnschlieBend zu den Kartoffeln geben.

Krauter waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Apfel schalen und
fein schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und in Halbmonde
schneiden. Essiggurken fein wiirfeln.

Aus Fond, Essig, Ol und Senf ein Dressing herstellen und mit den
Krautern, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Dressing zum Salat
geben, vermengen und bis zum Servieren ziehen lassen.

Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Sellerie schalen. Gemuse waschen. Sellerie in kleine Rechtecke
schneiden, Blumenkohl in R6schen. Gemuse kurz in Salzwasser
blanchieren, anschliellend abschrecken. Aus den restlichen Zutaten
einen glatten Teig rihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Gemdse durch den Bierteig ziehen und in der Fritteuse goldgelb
ausbacken. Vor dem Servieren auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Ei trennen und Eigelb auffangen. Eigelb und Senf mit einer Prise Salz
und Pfeffer in einem hohen GefaR verriihren. Tropfchenweise nun das Ol
eintraufeln lassen und mit Hilfe eines Plrierstabs zu einer Mayonnaise
hochziehen.



Fiir die Remoulade:

2 Essiggurken

1 EL Kapern

1 Zitrone, Saft

1Ei

1 kleine Zwiebel

1 EL Griechischer Joghurt

1 EL Créme fraiche

3 EL der selbstgemachten Mayonnaise,
s.0.

1 TL Dijonsenf

Y Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

]

Ei ca. 10 Minuten hart kochen. AnschlieRend das Ei abschrecken, pellen
und fein wirfeln. Zwiebel abziehen und sehr fein wirfeln. Essiggurken
ebenfalls sehr fein wiirfeln. Kapern fein hacken. Schnittlauch waschen,
trockenwedeln und in feine Réllchen schneiden. Joghurt, Créme fraiche,
Senf und Mayonnaise miteinander verrihren und mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch, Essiggurken, Kapern, Zwiebel
und Ei hinzugeben und nochmals vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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» Die Kiichenschlacht — Menu am 08. Februar 2024
Zusatzgericht von Bjorn Freitag

Fiir den Blumenkohl und Hahnchen
im Bierteig:

Y2 kleiner Blumenkonhl

1 Hahnchenbrustfilet

2 Eier

50 ml Bier

5 EL Mehl

Zucker, zum Abschmecken
Pflanzendl, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Koriander-Mayonnaise:
1 kleines Stlick Ingwer

1 Zitrone, Abrieb

80 g japanische Mayonnaise

50 ml Sojasauce

Y2 Bund Koriander

kuechenschlacht.zdf.de

Zweierlei Frittiertes: Blumenkohl und Hahnchen im
Bierteig mit Koriander-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Blumenkohl putzen und in kleine Réschen trennen. Hahnchenbrust in
gleichmaRige Streifen schneiden.

Eier trennen. Eiweild mit einer Prise Salz und Zucker steif schlagen. Bier
und Eigelb miteinander verrihren. Mehl unterheben und verrihren.
Eischnee erst kurz vor dem Frittieren mit der Eigelbmasse vorsichtig
vermengen. Blumenkohl und Hahnchen in Mehl wenden und durch den
Bierteig ziehen. AnschlieRend in heiBen Ol goldbraun frittieren.

Sojasauce in einem Topf zu Sirup einkochen. Koriander waschen,
trockenwedeln und fein schneiden. Zitronenschale abreiben und
auffangen. Ingwer schélen und ca. einen halben Teel6ffel reiben und
auffangen. Mayonnaise mit einem Teel6ffel Sojasaucen-Sirup und
Koriander vermengen und mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und Ingwer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



