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» Die Kuiichenschlacht — Meni am 15. April 2024 =
ChampionsWeek = "Italienische Klassiker" mit Cornelia Poletto

Fiir das Kalbskotelett:

2 dicke Kalbkoteletts a ca. 300 g
150 g Fontina Kase am Stuck

Y2 schwarzer Triffel

2 Eier

250 g Butterschmalz

8 EL Panko

Mehl, zum Bestauben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Fregola sarda primavera:
120 g Fregola Trafilata al Bronzo Media,
12 Stangen griiner Spargel

150 g Babyspinat

1 Bund roter und oranger Mangold
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Orange, Abrieb

1 Limette, Abrieb & Saft

150 g Parmesan

200 g Butter

250 g Creme fraiche

200 ml Prosecco

1,5 Liter Hihnerfond

1 Bund Liebstockel

2 Lorbeerblatter

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Jens Scheffler

Kalbskotelett Valle d'Aosta mit Fregola sarda primavera
und Mascarpone-Creme

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Triffel hobeln bzw. reiben. Fontina in Stabchen schneiden. Kleine
Taschen in die Kalbkoteletts schneiden. Mit Fontina und Triffelspane
fullen. Eventuell mit Holzstabchen zusammenstecken. Fleisch mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Eier mit einer Prise Salz auf einem Teller verquirlen. Kalbkoteletts mit
Mehl bestauben, im verquirltem Ei und danach in Panko wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen. Kalbkoteletts hineingeben und
auf jeder Seite ca. 10 Minuten braten. Anschlielend zum Warmhalten in
den Backofen geben.

Schalotten und Knoblauch abziehen, fein schneiden und in etwas Butter
andinsten. Fregola zugeben und mit etwas Salz wirzen. Mit Prosecco
abldschen und Liebstdckel und Lorbeer zugeben. Dann ca. 1 Liter Fond
zugeben und ca. 10 Minuten kochen lassen. Danach die Fregola
abseihen und Lorbeerblatter entfernen.

Die Enden des Spargels abschneiden, den Rest in kleine Stlcke
schneiden. Orange und Limette heild abspllen und die Schale abreiben.
Spargelkopfe in etwas Butter leicht braten und mit Zucker, Orangen- und
Limettenabrieb abschmecken.

Parmesan reiben. Mangoldsténgel in kleine Stiicke schneiden.

Etwas Butter in einem weiteren Topf schmelzen und die Fregola
zugeben. Mit etwas Fond aufflillen und die Spargel- und Mangoldstiicke
zugeben. Ganz leicht kochen. Mit Parmesan, Limettensaft, Zucker und
etwas Creme fraiche abschmecken. Zum Schluss den Babyspinat
unterheben.



Fiir die Creme und Garnitur:
1 Fleischtomate

1 Orange, Abrieb

1 Limette, Abrieb

50 g Parmesan

200 g Mascarpone

1 kleines Bund Basilikum
Essbare Bliten, zum Garnieren
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Eiswasser
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Fleischtomate fiir 30 Sekunden in kochendes Wasser geben. Danach in
Eiswasser abschrecken. Haut und das Innere der Tomate entfernen und
kleine Stiicke aus der Tomate schneiden.

Orange und Limette heil3 abspilen und die Schale abreiben. Parmesan
reiben. Mascarpone mit Parmesan und Orangen- und Limettenabrieb
glattriihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kleines Bett von der Mascarpone-Creme auf den Teller geben,
Tomatenwdrfel drauf verteilen und mit etwas Basilikum und essbaren
Bluten dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten, Orangenabrieb auf das Fleisch geben
und servieren.



Fiir die Fullung:

1 mittelgrof’e Tomate

3 Scheiben Parmaschinken
1 Kugel Mozzarella

100 g Gorgonzola cremoso
1 Bund Basilikum

1 Zweig Salbei

Fiir die Involtini:

2 Scheiben Kalbsriicken a 100 g
1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

Fir die Gnocchi:

500 g mehlig kochende Kartoffeln
80 g Hartweizengrie3

180 g Mehl

1 Prise Muskat

1 TL Kurkuma

1 Prise Salz

Fiir die Salbeibutter:

50 g Butter

1 Zweig Salbei

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer
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Sabrina Briining

Kalbsinvoltini mit Champignon-Marsalasauce und
Gnocchi in Salbeibutter

Zutaten fiir zwei Personen

Den Mozzarella, Gorgonzola und die Tomate in Scheiben schneiden.
Basilikum und Salbeiblatter feinhacken. Parmaschinken ggf. halbieren.

Kalbriickenscheiben diinn klopfen und leicht salzen und pfeffern.

Fallung von oben nacheinander in die Kalbsriickenscheiben reinlegen
und dann fest einrollen. Involtini erst in Frischhaltefolie dann am besten
noch in Alufolie einrollen. Involtini-Rolle in kochendes Wasser legen,
Temperatur zuriickdrehen und darin 8 bis 10 Minuten garen. Nach ca.10
Minuten rausnehmen. Butter zusammen mit Knoblauch, Thymian und
Rosmarin in eine Pfanne geben und leicht erhitzen. Involtini aus der Folie
nehmen, in die Pfanne geben und langsam nachbraten. Dabei mit der
aromatisierten Butter immer wieder Ubergiefl3en.

Kartoffeln schalen und garkochen. AbgieRen, reichlich ausdampfen
lassen und mit dem Hartweizengriel3, Salz, Muskat, Kurkuma und einem
Teil Mehl zu einem Teig stampfen. Auf der Arbeitsplatte den Teig solange
kneten bis es ein moglichst glatter Teig wird. Wenn der Teig noch an den
Handen kleben bleibt, noch ein wenig Mehl dazugeben. Teig teilen und
aus den Stucken daumendicke Wurste rollen. Mit einer Teigkarte ca. 1cm
Stlicke abschneiden und mit Mehl bestauben. Stiicke zu kugeln rollen
und anschlieBend mit einer Gabel oder dem Gnocchibrett ein Muster
reinziehen. Die fertigen Gnocchi in siedendes Wasser geben und eine
grofRe Prise Salz dazugeben. Wasser darf nicht kochen! Gnocchi sind
fertig, wenn sie an der Oberflache schwimmen.

Butter schmelzen und leicht anbraunen. Salbei hacken und dazugeben.
Alles mit Pfeffer und Salz wirzen.



Fiir die Champignon-Marsala-Sauce:
100 ml Marsalawein, semisweet

3 groRe braune Champignons

1 Schalotte

100 ml Sahne

2 EL Butterschmalz

200 ml Geflugelfond

1 Bund glatte Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Halme Schnittlauch
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Champignons putzen, vierteln und die Schalotte abziehen und klein
wirfeln. Butterschmalz im Topf langsam zum Erhitzen bringen.

Die kleingewdrfelte Schalotte hinzufligen sowie die geviertelten
Champignons, dann mit Fond auffillen. Marsala hinzugeben und ca. 10
Minuten kdcheln lassen. Zum Schluss Sahne zugief3en und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch feinschneiden und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Dorade:

1 kleine Dorade, kiichenfertig, ohne
Flossen

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Scheiben

4 Eier

3 Zweige Basilikum

2 Zweige Thymian

1 Zweig Estragon

1 Zweig glatte Petersilie
100 g Mehl

2 kg grobes Meersalz

Fir den weiBen Tomatenschaum:

4 grole, reife Tomaten, z.B. Marmande
Y. TL Lecithin

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Eiswasser

Fur die Peperonata:

2 rote Paprikaschoten

2 gelbe Paprikaschoten

3 Fruhlingszwiebeln

8 eingelegte Kapernapfel

8 griine, entsteinte Oliven

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Estragon

1 Zweig Basilikum

Zucker, zum Abschmecken
1 Prise Piment d’Espelette
1 Prise gemahlener Piment
Olivendl, zum Einpinseln

3 EL Olivendl

Fleur de Sel Flocken, zum Wirzen
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Anja Steffen

Im Salzteig gebackene Dorade mit weiRem
Tomatenschaum, Peperonata und Rosmarin-Kartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Dorade innen und aufen waschen und trocken tupfen. Krauter abbrausen
und trocken wedeln. Von der Zitrone eine Scheibe abschneiden und den
Knoblauch abziehen. Dorade mit den Krautern, Zitrone und Knoblauch
fallen.

Meersalz mit Mehl und Eiern mit dem Knethaken der Kiichenmaschine zu
einem Teig verrihren. Ein Backblech umdrehen und mit Alufolie
Uberziehen. Einen Teil des Salzteigs auf das Blech geben, den Fisch
drauflegen und mit dem restlichen Teig gleichmafig bedecken. Fisch auf
der mittleren Schiene etwa 25 Minuten garen.

Fisch aus dem Ofen nehmen. Salzkruste ringsum auf Héhe der
Rickenflosse vorsichtig mit einem Sage-Messer aufschneiden. Haut
entfernen und die Filets ausldsen.

Tomaten Uberbrihen, kalt in Eiswasser abschrecken, hauten, vierteln und
entkernen. Das Innere der Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen.
Durch ein Sieb streichen.

Lecithin in den aufgefangenen Saft geben, mit Salz und Zucker wiirzen
und mit dem Pdirierstab aufmixen. Tomatenfleisch in Streifen schneiden
und fiir die Peperonata (s.u.) nutzen.

Backofen-Grill auf 230 HeiBluft einschalten. Paprikaschoten langs
vierteln, entkernen, waschen und trocken tupfen. Paprikaviertel auf ein
geoltes Backblech legen und im Ofen auf der mittleren Schiene grillen,
bis die Haut fast schwarz ist und Blasen wirft. Herausnehmen, mit einem
feuchten Kiichentuch abdecken und abkuihlen lassen.

Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Estragon feinhacken. Zwiebel abziehen, in feine Streifen und Knoblauch
abziehen und in feine Scheiben schneiden. Die gegrillten Paprikaviertel
hauten und in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin andlnsten. Mit etwas Zucker, Fleur de Sel,
Piment d‘Espelette und Piment wirzen. Paprika etwa 5 Minuten
mitschmoren. Tomatenfleisch von oben, Estragon, Basilikum,
Kapernapfel, Oliven und Friihlingszwiebeln dazugeben und
abschmecken.



Fiir die Rosmarin-Kartoffeln:
300 g kleine neue Kartoffeln

2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin

2 EL Olivendl

Grobes Meersalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Kartoffeln waschen,
trocknen und der Lange nach halbieren. Rosmarin abbrausen, trocken
wedeln und die Nadeln vom Strunk entfernen und fein hacken.
Knoblauch abziehen und mit dem Messerriicken zerdriicken. Kartoffeln,
Rosmarin und Olivendl in einer Schiissel vermengen und mit Pfeffer und
Salz wurzen. Mit dem Knoblauch auf ein Backblech geben und ca. 20
Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWEF ist die Dorade nur bedingt zu empfehlen. Wenn sie auf dem
Teller landet, dann sollte sie aus folgenden Fanggebieten stammen
(Stand Marz 2024):
e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Biskaya (ICES 8.a), Wildfang:
Handleinen und Angelleinen



Fiir die Scaloppine di pollo:

1 Hahnchenbrust

50 g Butterschmalz

50 g Mehl

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Fettuccine al limone:
200 g Semola

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Zitronen, Saft & Schale

2 Eier

2 EL Butter

300 ml trockener Weiltwein
100 ml Gemiisefond

1 TL getrockneter Thymian
2 Zweige frischer Thymian
% TL Chiliflocken

Salz, aus der Mihle

Fur die gerosteten Pistazien:
50 g geschalte Pistazien

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Fertigstellung:

1 Zitrone, Abrieb

20 g Parmesan

2 EL Olivendl

50 ml Pastawasser, von oben
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Charlotte Dorfler

Fettuccine al limone mit Scaloppine di pollo und
gerosteten Pistazien

Zutaten fiir zwei Personen

Die Hahnchenbrust langs durchschneiden und nochmals halbieren,
sodass vier kleine Schnitzel entstehen. Diese mit einem Fleischklopfer
flachklopfen und von beiden Seiten in Mehl walzen und salzen und
pfeffern. Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und Thymian und die
Schnitzel scharf von beiden Seiten anbraten.

Semola mit den Eiern und einer Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Falls der Teig zu trocken ist, die Hande anfeuchten und erneut
kneten, bis der Teig die gewlinschte Konsistenz annimmt. Teig abgedeckt
in den Kuhlschrank stellen und fir mindestens 15 Minuten ruhen lassen.
Teig stufenweise mit einer Pasta-Maschine dinn ausrollen. Nun die
Teigbahnen durch einen Fettuccine-Nudelaufsatz drehen. Pasta in einen
Topf mit kochendem Salzwasser geben und fiir ca. 2 Minuten bissfest
garen. In einer Pfanne die Butter zerlassen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, fein hacken und zwei Streifen Zitronenschale mit einem
Sparschéler abschneiden. Alles in der Pfanne anschwitzen. Mit
WeilRwein, Gemusefond und dem Saft der Zitrone abléschen. Thymian
und Chiliflocken dazu geben und alles stark einkochen lassen.

Pistazien in einer Pfanne ohne Fett anrosten und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Pasta aus dem Kochwasser direkt in die Pfanne mit der Zitronensauce
geben und schwenken. Parmesan reiben und mit dem Olivendl
unterriihren. Wenn die Sauce zu dick ist, Pastawasser nach Bedarf
dazugeben. Mit dem Abrieb einer Zitrone abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Teig:
200 g Semola
2 Eier

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

250 g griiner Spargel

1 Schalotte

50 g Parmesan

75 g Ricotta

1 TL Butter

2-3 EL Semmelbroésel

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Tortellini:
Mehl, zum Ausrollen
Salz, aus der Muhle

Fiir die Parmesancreme:
2-3 EL Parmesan
150 ml Sahne

Fiir die Orangenbutter:
2 EL Butter
1 Orange, Abrieb

X

Sabine Hartfelder

Tortellini mit Spargel-Ricotta-Flillung in Orangen-Butter
mit gebratenen Spargelspitzen und Parmesancreme

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier, Semola und Salz rasch zu einem Teig verkneten und in
Klarsichtfolie verpackt in den Kiihischrank zum Ruhen geben.

Parmesan reiben. Schalotte abziehen, kleinhacken und in Ol glasig
braten. Spargelspitzen abschneiden und in Butter leicht braun anbraten.
Spargel-Mittelstlicke klein schneiden und ca. 5 Minuten mit den
Schalotten dinsten. Etwas abkihlen und in einen Multizerkleinerer
geben. Ricotta, ein bis zwei Essloffel geriebenen Parmesan, Salz und
Pfeffer zugeben. Wenn die Masse zu flussig ist, mit etwas
Semmelbrdseln abbinden.

Nach dem Ruhen den Teig in der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen
ausrollen. Mit einem Ausstechring Kreise ausstechen (Durchmesser von
ca. 7 cm), jeweils 1 Teelo6ffel der Fillung daraufgeben, die Rander mit
Wasser befeuchten, als Halbkreise zusammenkleben und zu Tortellini
formen.In sprudeindem und gesalzenem Wasser ca. 5 Minuten garen bis
sie an die Oberflache steigen. Vorsichtig herausnehmen und abtropfen
lassen.

Parmesan reiben. Sahne erhitzen und Parmesan vorsichtig in der Sahne
schmelzen. Nicht nicht kochen lassen, sonst gerinnt der Kase.

Butter aufschaumen und 1 Teel6ffel Orangenabrieb dazugeben. Die
gekochten und abgetropften Tortellini kurz in der Butter schwenken.

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

2 Scheiben Kalbsschnitzel a ca. 300 g
4 Scheiben Parmaschinken

2 Zweige Salbei

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das weiRe Bohnenpiiree:

250 g weilke Bohnen, aus der Dose
1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft & Abrieb

1 Zweig Rosmarin

1 TL Kimmelpulver

1 Prise Chili

2 TL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Weilier Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Artischocken:

2 Artischocken

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, 1 EL Saft & Abrieb

2 Zweige Minze

3 EL Mehl

1 TL edelslfRes Paprikapulver

1 Prise Chilipulver

2 TL Olivenodl

Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Parmesansauce:

5 g Parmesan

5 g Butter

50 ml Weilkwein

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Tung Nguyen

Saltimbocca mit weiBRem Bohnenpliree, zweierlei
Artischocke und Parmesansauce

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kalbsschnitzel halbieren und eine Seite mit Schinken und ein bis
zwei Blattern Salbei belegen. Andere Seite mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Seite mit Schinken in einer Pfanne (ohne Ol) kurz anbraten,
bis diese Seite leicht kross ist, dann die andere Seite weiter braten.

Saltimbocca herausnehmen. Die Pfanne nicht abwaschen, sondern fir
die Sauce aufgestellt lassen.

Bohnen abgieen und mit Rosmarin in gesalzenem Wasser aufkochen.
Wasser abgieen, aber auffangen. Knoblauch abziehen. Knoblauchzehe,
Bohnen, Kiimmel, 1 EL Zitronensaft und etwas gekochtes Wasser von
den Bohnen in den Mixer geben. Mixer einschalten und langsam Olivendl
zugielen bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer,
Chili und Zitronenabrieb abschmecken.

Die auReren harten Blatter der beiden Artischocken abziehen, bis zu den
weichen inneren Blattern. Artischocken mit den Bliten kurz in das kurz in
gesalzenes Wasser eintauchen. Stiel abschneiden, Artischocken
halbieren. Das Stroh mit einem Teel6ffel herausschaben und
Artischocken nochmal kurz ins Salzwasser eintauchen.

Die eine Artischocke mit einer Reibe hobeln oder diinn schneiden, mit
gehackter Minze und Knoblauch mischen, Zitronenabrieb unterriihren. Mit
Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die zweite Artischocke diinn hobeln, mit etwas Mehl bestreuen, dann in
einen Topf mit 180 Grad heiRem Ol geben. So lange, bis die Artischocke
leicht braun ist, rausholen, abtropfen lassen und mit Salz, Chili und
Paprikapulver wirzen.

Parmesan reiben. Pfanne vom Fleisch erhitzen und mit Weillwein
abléschen, kurz aufkochen lassen. Butter und Parmesan hinzugeben und
rihren bis die Sauce eine gute Konsistenz erreicht, mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



