» Die Kiichenschlacht — Menii am 13. Marz 2023 =
Leibgericht mit Johann Lafer

‘

Fiir den Kabeljau:

300 g Kabeljaufilet, ohne Haut
5-10 Knoblauchzehen

1 Bund Rosmarin

1 Bund Majoran

1 Bund Thymian

2-3 Liter Olivendl, je nach Gefai
Fleur de Sel Flocken, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Sugo:

500 g frische San Marzano Tomaten
1 Bund stiBe Cocktailtomaten

400 g Tomaten aus der Dose, gehackt
und enthautet

4 EL schwarze Oliven, entsteint

1 EL Kapernbeeren

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

1-2 TL Agavendicksaft

250 ml Rotwein, z.B. Primitivo
300-400 ml Hihnerfond

1-2 Zweige Basilikum

Olivendl, zum Braten

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Mona Hemme-Stromeyer

In Olivendl konfierter Kabeljau mit Tomatensugo und
Kartoffelstroh

Zutaten fiir zwei Personen

Das Olivenél mit Knoblauch, Rosmarin, Majoran und Thymian mithilfe
eines Thermometers auf exakt 60 Grad erhitzen (warmer darf es nicht
werden, sonst tritt Eiwei3 aus). Der Fisch muss komplett vom Ol bedeckt
sein.

Kabeljaufilet entgraten, in das Olivendl legen und fir ca. 10-15 Minuten
garziehen lassen. AnschlieBend den Fisch vorsichtig herausnehmen und
mit etwas Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Laut WWEF ist der Kabeljau nur bedingt zu empfehlen. (Stand: Februar
2023)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Barentssee (l), Norwegische
See (ll) -Kistennahe Fischerei (Stellnetze, Langleinen)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Belte und Sunde (lllb & llic),
Westlich von Bornholm (llld.24), Zentrale Nordsee (IVb)
(Stellnetze)

Fond in einen Topf geben und einreduzieren lassen.

San Marzano Tomaten und Cocktailtomaten vom Strunk befreien und
halbieren. Schalotte abziehen, klein schneiden und in Olivendl glasig
anschwitzen. Knoblauch ebenfalls abziehen und in sehr kleine Wirfel
schneiden. Zur Schalotte geben und kurz mit anschwitzen (Knoblauch
nicht braun werden lassen!). Agavendicksaft dazugeben und kurz
karamellisieren lassen, anschlieBend mit einem Schuss Rotwein
abléschen. Danach die gehackten Tomaten sowie die halbierten San
Marzano Tomaten und Cocktailtomaten hinzugeben. Kapernbeeren und
Oliven in feine Streifen schneiden und ebenso hinzugeben. Sugo mit
reduziertem Fond und Pfeffer abschmecken. Chilischote fein schneiden.
Basilikum hacken. Basilikum und Chili je nach Geschmack (und Schérfe)
zum Sugo geben. Sugo dann noch mind. 20 Minuten einkécheln lassen.



Fir das Kartoffelstroh:
2-3 festkochende Kartoffeln
Mehl, zum Bestduben
Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum
1 Zitrone, davon Abrieb

Kartoffeln schalen und waschen. Mit einem Spiralschneider zu Streifen
verarbeiten. Ganz leicht bemehlen und in 170 Grad heiBem Fett
ausfrittieren, bis sie schén goldgelb sind. Das Stroh darf nicht zu dunkel
werden, sonst wird es bitter. Auf einem Kiichenpapier etwas abtropfen
lassen und salzen.

Gericht mit Basilikumblattchen garnieren. Uber den Fisch Zitronenabrieb
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die gefiillten
Schweinemedaillons:

2 Schweinefilets a 160 g

2 Scheiben gerducherter Bauchspeck
50 g Feta

1 TL Tomatenmark

2 Zweige Salbei

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Basilikum

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Drillinge:
200 g Drillinge

40 g Butter

2 Zweige Thymian
Salz, aus der Miihle

Fir das Tomaten-Bohnen-Gemiise:
200 g Prinzessbohnen

50 g Datteltomaten

Y2 Schalotte

2 Knoblauchzehe

2 Zweige Bohnenkraut

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mlhle

Eiswasser

kuechenschlacht.zdf.de

A DEFKUCHEN €
Y SCHLACHT

Olivier Schrikker

Mit Feta und Krautern gefillte Schweinemedaillons im
Speckmantel mit Drillingen und Tomaten-Bohnen-
Gemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet jeweils in zwei Stlcke schneiden. Diese jeweils horizontal
fast durchschneiden, so dass sie noch zusammenhéngen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Feta in einer Schlssel mit einer Gabel zerdriicken. Krauter abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Mit Tomatenmark und Feta zu einer
Masse vermengen. Masse auf die Schweinefilets streichen und diese
dann fest einrollen. Rollen nochmals mit Salbei und dann mit Bauchspeck
umwickeln und bei Bedarf mit Zahnstochern feststecken. In einer heil3en
Pfanne mit Ol von allen Seiten anbraten und anschlieBend im Backofen
ca. 10 Minuten fertig garen.

Drillinge waschen und in kochendem Salzwasser garen. AnschlieBend in
einer Pfanne mit Butter und Thymian schwenken.

Bohnen putzen und in kochendem Salzwasser mit Bohnenkraut
blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Schalotte und Knoblauch
abziehen und fein hacken. Tomaten waschen und vierteln. In einer
Pfanne mit Ol Schalotte und Knoblauch andiinsten. AnschlieBend
Tomaten dazugeben und mit andiinsten. Kurz vor dem Servieren Bohnen
dazugeben, sodass sie aromatisiert werden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Fleischpflanzerl:
250 g gemischtes Hackfleisch
1 groBBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 altes Weizenbrétchen

1 Ei, GréBe L

100 ml Milch

Butterschmalz, zum Anbraten
2 TL mittelscharfer Senf

2 Stangel glatte Petersilie

1 TL Majoran

Semmelbrésel, bei Bedarf
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Bratensauce:

1 kleine Zwiebel

Butter, zum Abbinden

150 ml Rinderfond

Speisestarke, zum Abbinden
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Kartoffelstampf:

250 g mehligkochende Kartoffeln
30 ml Milch

30 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das M6éhren-Kohirabi-Gemiise:
1 Moéhre

1 Kohlrabi

50 ml Sahne

150 ml Gemiisefond

2 Stangel Petersilie

Rapsdl, zum Anbraten

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sarah Gellesch

Bayerische Fleischpflanzerl mit Bratensauce,
Kartoffelstampf und Méhren-Kohlrabi-Gemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Umluft erhitzen.

Milch erwarmen. Brétchen in der Milch einweichen. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und hacken. Petersilie hacken.

Ei, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie und eingeweichtes Brétchen zum
Hackfleisch geben. Senf, Majoran, Salz und Pfeffer zufligen und die
Masse gut verkneten. Ggf. erneut abschmecken. Sollte die Masse nicht
fest genug sein, Semmelbrdsel untermengen.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Pflanzerl mit angefeuchteten
Handen formen (ca. 6-8 Stiick) und in die Pfanne geben. Unter
mehrmaligem Wenden bei nicht zu hoher Hitze ca. 15 Minuten braten.
Dann herausnehmen und bis zum Servieren in einer Auflaufform im
Backofen warmstellen.

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Im Bratfett der Pfanne,
das von den Fleischpflanzerln Gbrig ist, andinsten. Butter hinzugeben.
Von dem Rinderfond 3 EL abnehmen und mit der Stérke glattrihren.
Zwiebelwirfel mit Fond aufgieBen, aufkochen lassen, angerlhrte Stérke
einrGihren, 1 Minute kécheln lassen und vom Herd nehmen. Mit Salz und
Pfeffer kraftig wirzen. Bei Bedarf die Sauce durch ein Sieb passieren.

Kartoffeln schalen, halbieren und in etwas gesalzenem Wasser kochen.
Milch und Butter in einem Topf langsam erhitzen und mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken. Sobald die Kartoffeln gar sind, abgie3en und
mit einem Kartoffelstampfer grob stampfen. Die Butter-Milch-Mischung
unterheben und den Stampf nicht zu glattriihren. Ggf. nochmal
abschmecken.

Kohlrabi mit einem Sparschéler schalen, waschen, zun&chst in Scheiben
und dann in méglichst gleichmaBige Wiirfel schneiden. Mdhre waschen,
schélen, ebenfalls in Warfel schneiden. In einem Topf Rapsdl erhitzen.
Kohlrabi- und Méhrenwirfel hinzufigen und kurz schwenken, dann
Gemiusefond angieBen. Aufkochen lassen, Temperatur auf kleine bis
mittlere Hitze zurlickschalten und das Gemuse bei geschlossenem
Deckel ca. 10 Minuten kdcheln lassen, bis die Kohlrabi- und
Mohrenwirfel fast gar sind. Sahne in das Gemise einrihren und auf
kleiner Hitze nochmals ca. 2 Minuten kécheln lassen. Mit Pfeffer,
Muskatnuss und Salz abschmecken. Petersilie hacken und zum Schluss
damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Entenbrust:

2 Entenbriiste

30 g Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Balsamico-Reduktion:
150 ml Balsamicoessig

2-3 Orangen

30 g kalte Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir das Pastinakenpiiree:

5-9 Pastinaken

30 g kalte Butter

Sahne, zum Auffiillen

Milch, zum Aufflllen

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Ofen-Karotten:

3-4 Karotten

Olivendl, zum Marinieren

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Garnitur:
1 Orange, davon Abrieb

B ﬂﬁ-

Chau Duc Doan

Gebratene Entenbrust mit Balsamico-Reduktion,
Pastinakenpiiree und Ofen-Karotten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbriste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach die Entenbriste ohne
Ol mit der Hautseite in die Pfanne geben. Nach ein paar Minuten (nach
Gefuhl) die Entenbrust wenden. Dann die Butter, Rosmarin und Thymian
in die Pfanne hinzufigen. AnschlieBend mit einem Loffel die Butter tber
die Ente gieBen. Diesen Vorgang mehrmals wiederholen und dabei die
Ente ab und zu wenden, bis die Entenbrust fertig ist. Zuletzt die Ente 5-10
Minuten ruhen lassen.

Balsamicoessig in einen Topf geben und reduzieren. Sobald er ein
bisschen dickflussiger wird, kalte Butter in kleinen Mengen hinzufligen
und standig rihren.

Orange halbieren und den Saft in die Reduktion pressen. Balsamicoessig
nun solange reduzieren, bis die gewinschte Konsistenz erreicht ist.
Zuletzt mit Salz abschmecken.

Pastinaken schalen und klein schneiden. Pastinaken in einen Topf geben
und solange mit Milch und Sahne aufflllen (50% Sahne, 50% Milch), bis
die Pastinaken mit Flissigkeit bedeckt sind. Pastinaken in Sahne-Milch-
Mischung weichkochen. Pastinaken abseihen (Sahne-Milch-Mischung
dabei auffangen) und mit einem PUrierstab mixen. Dabei kalte Butter in
kleinen Mengen hinzufligen und weiter plrieren. AnschlieBend mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Ggf. etwas von der Sahne-Milch-Mischung in
das PUree geben, um die gewlnschte Konsistenz zu erreichen.

Karotten schélen und langs halbieren. Mit Olivendl einreiben und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Karotten bei 180 Grad Ober-/Unterhitze in den
Backofen geben und bissfest garen.

Orange heif3 abspilen, die Schale abreiben und vor dem Servieren Uber
die Entenbrust geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die gefiillte Paprika:
250 g gemischtes Hackfleisch
2 rote Paprikaschoten

1 mehlig kochende Kartoffel
1 altbackenes Brotchen

1 Zwiebel

1Ei

2 TL Chilipulver

1 TL getrockneter Rosmarin
2 TL Salz

2 TL schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

1 mehlig kochende Kartoffel
Getrockneter Rosmarin, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Neutrales Ol, zum Braten

Fir die Garnitur:
10-12 Cocktailtomaten
Neutrales Ol, zum Braten

Fiir die Garnitur:
1 Bund Basilikum
1 Bund Schnittlauch

Karin Bastek

Mit Hackfleisch gefiillte Paprika, knusprig gebratene
Kartoffelscheiben und gebratene Tomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.
Kartoffel schélen, klein schneiden und in Salzwasser ankochen.

Brétchen in Wasser einweichen. Paprika waschen, aushdhlen und auf ein
Backblech setzen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Hackfleisch mit Ei, Zwiebel, Salz,
Pfeffer, Chilipulver und Rosmarin vermengen. Das altbackene Brétchen
ausdriicken, untermischen und alles gut vermengen. Kartoffel pressen
und ebenfalls zur Hackfleischmasse geben.

Die Masse in die Paprika flllen und im vorgeheizten Ofen ca. 25-30
Minuten garen.

Kartoffel schalen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben knusprig braten. Mit Rosmarin
und Salz wiirzen.

Tomaten in einer Pfanne in Ol gleichméBig braten.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Vor dem

Servieren Uber die Paprika geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Rumpsteak:

300 g Rumpsteak

1 Knoblauchzehe

Butterschmalz, zum Braten

1 Zweig Rosmarin

Fleur de Sel, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Blumenkohlpiiree:

1/3 Blumenkohl

2 mittelgroBe Kartoffeln

250 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den roh marinierten Blumenkohl:
1/3 Blumenkohl

5 Cocktailtomaten

1 Limette, davon Abrieb und Saft

1 Bund Basilikum

Olivendl, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den gebackenen Blumenkohl:
1/3 Blumenkohl

1 Zitrone, davon Saft

1 Knoblauchzehe

150 g Parmesan

2 Eier

250 g Panko

200 g Mehl

1 Bund glatte Petersilie

5-10 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Pistazien-Crunch:
25 g geschélte Pistazien
1 EL Panko

Flr die Nussbutter:
100 g Butter

André Bloeute

Rumpsteak mit dreierlei Blumenkohl, Pistazien-Crunch
und Nussbutter

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Eine Pfanne erhitzen und Butterschmalz, Knoblauch und Rosmarin
hinzugeben. Steak von beiden scharf anbraten. Danach in den
vorgeheizten Backofen geben bis eine Kerntemperatur von 55-59 Grad
erreicht ist. Steak in Alufolie eingewickelt 10 Minuten ruhen lassen.
Fleisch vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kartoffeln schélen, klein schneiden. Blumenkohlréschen abtrennen.
Blumenkohl und Kartoffeln in einen Topf mit Wasser geben. Wenn das
Wasser kocht, salzen. Nach 20 Minuten Wasser abschitten.

Sahne erhitzen. Warme Sahne zu der ausgedampften Kartoffel-
Blumenkohl-Mischung geben und mit Muskatnuss und Pfeffer wiirzen.
Alles stampfen und durch ein Passiersieb geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Blumenkohl ganz fein herunter schneiden. Tomaten klein schneiden.
Basilikum hacken. Limette hei3 abspiilen und die Schale abreiben. Dann
halbieren und Saft auspressen. Blumenkohl, Tomaten und Basilikum in
eine Schiissel geben und vermengen. Mit Limettensaft und -abrieb,
Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Blumenkohlréschen abtrennen und 5 Minuten in kochendes Wasser
geben. Parmesan reiben. Knoblauch abziehen und reiben. Petersilie
hacken. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Panko, Parmesan, Petersilie, Knoblauch, Zitronensaft und Olivendl
verrihren. Ei in einer Schissel aufschlagen und mit Salz und Pfeffer
verrihren. Blumenkohl mehlieren, anschlieBend ins Ei geben und dann
mit dem Panko-Parmesan-Mix panieren. Fiir 15 Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben.

Pistazien hacken und mit Panko in einer Pfanne anrdsten.

Butter in einen Topf geben, erhitzen und eine Nussbutter herstellen. Das
Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



