* Die Kiichenschlacht — Menu am 15. Mai 2024 =
Vegetarische Kiiche mit Zora Klipp

Fir die Blumenkohl-Bratlinge:
1 Blumenkohl

1 Zwiebel

2 Eier

150 g mittelalter Gouda

100-150 g Semmelbrdsel

Rapsél, zum Braten

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Couscous:

100 g Instant-Couscous

1 gelbe Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

1 kleine Zucchini

1 Zwiebel

300 ml Gemusefond

1 TL edelslfRes Paprikapulver
1 TL Currypulver

1 TL Chilipulver

1 TL getrockneter Oregano
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Krauterquark:

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb & Saft
250 g Magerquark

250 g Quark, 20 % Fett
2-3 EL Sahne

3-4 Zweige Petersilie

3-4 Zweige Schnittlauch
3-4 Zweige Dill

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Tanja Barbei

Blumenkohl-Bratlinge mit Gemiise-Couscous und
Krauterquark

Zutaten fiir zwei Personen

Den Blumenkohl in Réschen teilen und in kochendem Wasser ca. 5
Minuten blanchieren, dann herausnehmen und fein reiben oder
schneiden. Abkuhlen lassen.

Zwiebel abziehen, fein schneiden und in etwas Ol weichschmoren. Dann
abkihlen lassen. Gouda reiben.

Zerkleinerten Blumenkohl mit Zwiebel, Gouda, Eiern, Semmelbrdseln,
Muskatnuss, Salz und Pfeffer vermengen. Kugeln mit einem
Eisportionierer formen, dann in Semmelbrdseln plattdriicken und so
panieren. Bratlinge in heilRem Fett ausbacken und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Paprika halbieren, von Scheidewanden und Kernen befreien und klein
schneiden. Zucchini ebenfalls klein schneiden. Zwiebel abziehen und
klein schneiden. Das Gemiise in etwas Ol braten. Mit Salz und Pfeffer
wiurzen.

Gemdusefond mit Paprikapulver, Currypulver, Chilipulver und Oregano
wulrzen. Dann mit dem trockenen Couscous mischen und ziehen lassen.
Mit einer Gabel nach ca. 5 Minuten auflockern. Final abschmecken.

Knoblauch abziehen und pressen. Zitrone heif} abspilen, die Schale
abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen.

Magerquark und Quark miteinander verrihren und mit der Sahne zu einer
cremigen Masse ruhren.

Petersilie, Schnittlauch und Dill hacken und zusammen mit Knoblauch
unter den Quark rihren. Mit Zitronenabrieb, Zitronensaft, Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken.



A DEKUCHEN €
¥ SCHLACHT

Fur die Garnitur: Gericht mit Zitronenabrieb und Bliten garnieren.
1 Zitrone, Abrieb
Essbare Bluten

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fir den Nudelteig:

4 Eier

200 g Hartweizengriel®
200 g Weizenmehl

1 Prise Kurkumapulver
59 Salz

Fiir die Fiillung:

1 Zitrone, Abrieb

350 g Ricotta

200 g Parmesan

20 g Rucola

1-2 Zweige Minze

Honig, zum Abschmecken

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Fertigstellung:
Hartweizengriel, fur die Arbeitsflache
1-2 TL Salz

Fiir die Zitronen-Butter:

3 Zitronen, Saft & Abrieb

1Ei

Butter, zum Braten

Honig, zum Abschmecken

1 Zweig Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
10 g Parmesan

3-4 EL Pinienkerne
25 g Rucola

1 Zweig Minze

1 TL Honig

William Ruthel

Ravioli mit Ricotta-Fullung, Zitronen-Butter, Rucola und
gerosteten Pinienkernen

Zutaten fiir zwei Personen

Zunachst die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eigelbe mit allen
Zutaten zusammenfugen und mit einem Knethaken verkneten. Wenn der
Teig zu fest ist, etwas Wasser dazu geben. Teig anschlieRend in
Frischhaltefolie 10 Minuten kihlstellen. Dann mit Hilfe einer
Nudelmaschine diinne Teigbahnen auswalzen.

Zitronen heil} abspilen und die Schale abreiben. Parmesan reiben und
mit Ricotta vermengen. Rucola und Minze fein hacken und unter die
Kasemasse rihren. Masse mit Zitronenabrieb, Zitronensaft, Honig, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Arbeitsflache mit Hartzweizengrie® bestreuen und die Teigbahnen
darauf auslegen, dann Teigkreise ausstechen. Jeweils einen Teel6ffel
Fillung auf einen Teigkreis geben und mithilfe eines Ravioli-Formers zu
Ravioli verschlie3en. Hierbei darauf achten, dass keine Risse oder
Loécher entstehen. Ravioli in kochendem Salzwasser al dente garen.

Zitronen heil} absplilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den
Saft auspressen. Minze fein hacken.

Butter in einem Topf auslassen, Minze hinzugeben und etwas kbcheln
kassen. Dann mit Zitronensaft und —abrieb, Honig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Ei zur Bindung einrhren.

Pinienkerne in einer Pfanne mit Honig goldbraun anrdsten.

Rucola waschen und ggf. kleiner zupfen. Parmesan grob reiben.
Parmesan, Rucola und Pinienkerne vor dem Servieren Uber die Ravioli
geben. Je nach Geschmack noch etwas gehackte Minze (iber das
Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Kohlrabi-Wiirfel:

1 sehr grof3en Kohlrabi, ca. 200 g

2 Eier

100 g Semmelbrdsel

100 g Mehl

Rapsdl, zum Frittieren

Salz, aus der Muhle

Weilker Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kohlrabi-Streifen:
80 g Kohlrabi, von oben
Butter, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kohlrabi-Rollchen:
Restlicher Kohlrabi, von oben

Fir das Erbsenpiiree:

200 g TK-Erbsen

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Butter, zum Braten

35 g Ricotta

75 ml Gemusefond

1-2 Zweige Basilikum

Salz, aus der Muhle

Weilker Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

50 g TK-Erbsen

1 Beet rote Kresse

Salz, aus der Muhle

Weilker Pfeffer, aus der Mihle

Andrea Strobach

Dreierlei vom Kohlrabi: Gebackene Kohlrabi-Wiirfel &
Sautierte Kohlrabi-Streifen & Mit Erbsenpiiree gefiillte
Kohlrabi-Rollchen

Zutaten fiir zwei Personen

Aus Mehl, verquirlten Eiern und Semmelbrdseln eine Panierstralie
bereitstellen. Rapsdl in einem Topf erhitzen. Kohlrabi schalen.

70 g Kohlrabi in kleine Wirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kohlrabi-Wiirfel in Mehl, Ei und Semmelbrdsel panieren und im heif3en
Rapsdl goldgelb ausbacken.

Kohlrabi in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kohlrabi mit einem Sparschaler oder der Brotschneidemaschine in diinne
Scheiben schneiden. Kurz dampfen, damit sie sich spater besser rollen
lassen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Beides in einem
Topf mit etwas Butter glasig anschwitzen. Danach mit Gemusefond
aufgieflen und fir ca. 10 Minuten leicht kécheln lassen. Anschliel3end
150 g Erbsen hinzugeben und zugedeckt ca. 7 Minuten weich dinsten.
Restliche Erbsen fiir die Garnitur beiseitelegen.

Basilikumblatter zu den Erbsen geben und alles mit einem Stabmixer fein
pirieren. Masse durch ein feines Sieb streichen. Erbsenpiliree mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Ricotta glatt verriihren. Im Kiihlschrank
kaltstellen. Den Ubrig gebliebenen Erbsenbrei im Sieb ebenfalls mit Salz
und Pfeffer wiirzen und spater als Nocke anrichten.

Erbsen blanchieren, angielen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Als
Garnitur verwenden. Kresse vom Beet schneiden und ebenfalls als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Linsengemiise:
100 g rote Linsen

1 gelbe Spitzpaprika

1 Stange Staudensellerie
1 kleine Zucchini

1 Karotte

50 g Kaiserschoten

1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Limette, Abrieb & Saft
50-100 ml Sahne

300 ml Gemusefond

2 EL flissig Honig

2 EL ,No Fish“-Sauce

2 EL Teriyakisauce

Ya Bund Blattpetersilie

2 EL heller Sesam

1 EL helle Senfkorner

1 EL Korianderkorner

1 EL Currypulver

1 EL Kreuzkiimmelsamen
1 EL Chilipulver

1 TL brauner Zucker
Gerostetes Sesamol, zum Braten
Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die karamellisierten
Kirschtomaten:

100 g Kirschtomaten

1 Zitrone, Abrieb & Saft
Puderzucker, zum Bestreuen
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Karl Miiller

Rotes Linsengemiise mit karamellisierten
Kirschtomaten, Schafskase und Kartoffel-Chips

Zutaten fiir zwei Personen

Das Gemuse putzen, ggf. schalen und klein schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und ebenfalls klein schneiden. Limette heil
abspllen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, dann mit Teriyakisauce
abléschen. Beiseitestellen.

Gemdise, Zwiebel und Knoblauch kurz in etwas Pflanzendl anschwitzen.
Dann Senf- und Korianderkérner zugeben und kurz mit anrésten. Danach
Currypulver, Kreuzkiimmel, Chili, Salz und Pfeffer dazugeben. Mit dem
Zucker bestreuen und etwas Limettensaft abléschen. Nach etwa 8
Minuten die Linsen zum Gemise geben, kurz anschwitzen und dann so
viel Gemusefond angieflen, dass alles leicht bedeckt ist. Gemuiise und
Linsen bissfest garen. Vor dem Servieren mit Sahne, Honig, ,No Fish*-
Sauce, Teriyakisauce mit Sesam, geréstetem Sesamdl und
Limettenabrieb abschmecken. Petersilie hacken und vor dem Servieren
unterheben.

Kirschtomaten in eine Pfanne mit etwas Olivendl geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Puderzucker bestreuen und leicht karamellisieren
lassen. Tomaten etwas andriicken, so dass die Flussigkeit herauslauft
und einen Sud bildet.

Zitrone heild abspllen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft
auspressen. Tomaten mit Zitronenabrieb und —saft abschmecken.



Fiir den Schafskése:
100 g Schafskase
Olivendl, zum Betraufeln

Fir die Chips:

150 g festkochende Kartoffeln
Gemahlener Kreuzkimmel, zum
Wirzen

Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2-3 Zweige Koriander

=

Schafskase Uber die Tomaten broseln und mit etwas Olivendl betraufeln.

Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und bei ca. 160 Grad goldbraun
frittieren. Danach auf Kiichenkrepp entfetten, dann mit Kreuzkimmel und
Salz wirzen.

Koriander hacken und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



