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Radicchio-Risotto mit Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Fiir das Risotto: Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen, klein hacken und Zwiebeln in
150 g Risottoreis einem Topf leicht in Olivendl anschwitzen. Knoblauch und Risottoreis
1 grofRer Radicchio hinzufiigen und so lange dlinsten, bis der Reis glasig ist. Mit Rotwein
2 rote Zwiebeln abléschen und den Alkohol vollstandig verkochen lassen. Fond in einem
2 Knoblauchzehen Topf erwarmen und immer etwas Fond zum Risotto geben und
3 EL Butter gelegentlich schwenken, um den Reis nicht anbrennen zu lassen. Immer
80 g Parmesan Fond nachfillen, bis der Reis gar ist.

500 ml Gemusefond  Radicchio halbieren, vom Strunk befreien und in einer Grillpfanne in
100 ml trockner Rotwein  Qlivendl anrésten und danach in feine Streifen schneiden.

2 Zweige Petersilie

Olivendl, zum Anbraten

Radicchio und Butter unter das Risotto heben. Parmesan reiben und
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen,

Salz, aus der Muhle 5 enwedeln, fein hacken und unter das Risotto heben.
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur: Broétchen in einem Mixer zu Semmelbrdseln herstellen. Rosmarin
3 altbackene Brotchen abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. In einer Pfanne
100 g geschélte Haselnisse Semmelbrosel, Rosmarin und Haselnisse mit einem Spritzer Olivendl auf
50 g Parmesan niedriger Flamme rosten. Parmesan hobeln.
2 Zweige Rosmarin
1 TL rote Pfefferkdrner
Olivendl, zum Anbraten

Risotto auf Teller anrichten, mit Parmesan und roten Pfefferbeeren
bestreuen und mit knusprigem Topping garniert servieren.



Fiir die Leber:

250 g Kalbsleber

1 rote Zwiebel

1 Zitrone

100 g Butter

400 ml Kalbsfond

100 ml trockener Rotwein

2 EL Rotweinessig

1 Lorbeerblatt

3 Zweige Thymian

4 Wacholderbeeren

5 Koérner Piment

1 Prise brauner Zucker

2 EL Mehl

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Rosti:

200 g festkochende Kartoffeln
500 g Butterschmalz
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Weilder Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat

100 g Speckwiirfel

2 Eier

4 EL Himbeeressig

1 TL Senf

4EL Walnussol

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
100 g Schmand
%4 Bund Schnittlauch

Jan Kapfer
Leber ,,Badische Art“ mit Kartoffelrosti und Feldsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Leber im Ganzen in heilem Butterschmalz von beiden Seiten
anbraten und herausnehmen. Zwiebeln abziehen und fein schneiden und
im Bratensatz anschwitzen und mit Mehl bestauben. Thymian abbrausen,
trockenwedeln, fein schneiden und mit den Gewurzen zur Sauce geben.
Mit Rotwein abldschen und reduzieren lassen. Mit Kalbsfond angief3en
und reduzieren bis gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Pfeffer, Salz,
Zucker, Essig und Butter abschmecken. Sauce durch ein Haarsieb
passieren. Leber in feine Streifen schneiden und diese unter die fertige
Sauce heben und fertig ziehen lassen.

Kartoffeln schalen und grob reiben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Flissigkeit ausdricken und zu Rosti formen. In heilem
Butterschmalz goldbraun ausbacken. Danach auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Salat griindlich waschen und trockenschleudern. Speckwdurfel in einer
Pfanne knusprig auslassen. Eier hart kochen. Essig, Senf, Salz, Pfeffer,
Zucker und Ol zu einer Vinaigrette verrithren und diese mit Feldsalat
vermengen. Das gekochte Eiweild zerrupfen und mit dem Speck als
Topping zum Salat reichen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Schmand als
Nocke mit anrichten.



Fur die Konigsberger Klopse:
300 g Kalbshackfleisch

2 Schalotten

1 kleine Knoblauchzehe

3 Scheiben Toastbrot

200 ml Vollmilch

1 Ei

1 TL mittelscharfen Senf

4 Zweige krause Petersilie

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Sauce:

200 ml Kochfond, der Klopse von oben
200 ml Kalbsfond

30 g Butter

100 g Sahne

1 EL Kapern

10 Kapernbeeren

30 g Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kartoffelstampf:

200 g mehligkochende Kartoffeln
50 g Butter

100 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rote-Bete-Salat:

200 g vorgegarte Rote Bete

1 Schalotte

Y2 Bund Petersilie

2 EL roter Balsamicoessig

1 TL Zucker

2 EL Rapsol

1TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Christiane Peters

Konigsberger Klopse mit Kartoffelstampf und Rote-Bete-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Vom Toastbrot die Rinde entfernen, in Stlicke rupfen und in Milch-
Wassermischung einweichen.

Schalotten und Knoblauch abziehen, kleinhacken und in Butter
anschwitzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Hackfleisch, Schalotten und Knoblauch, Ei, Senf und Petersilie
dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Topf mit Wasser aufsetzen und etwas Salz dazugeben.

Aus der Hackfleischmasse 4 gleichgrofRe Kl6Re formen.
Hackbéllchen in das kochende Wasser geben. 20 Minuten bei mittlerer
Hitze knapp unter dem Siedepunkt gar ziehen lassen. Herausnehmen
und warmhalten.

Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mehl dazugeben, kurz
anschwitzen, Kochfond der Klopse und Kalbsfond dazu geben und unter
Rihren aufkochen lassen. Zwei Minuten kécheln lassen. Kapern,
Kapernbeeren und Sahne dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schalen und in Wasser garkochen. ca. 15 Minuten. Wasser
abgiefRen, Butter und Sahne dazugeben und mit einem Kartoffelstampfer
einen Stampf herstellen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Rote Bete wiirfeln. Schalotte abziehen, halbieren und fein wirfeln.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. OI, Essig,
Zucker, Petersilie, Salz und eine Prise Pfeffer zu einer cremigen
Vinaigrette verrihren. Zwiebeln und Rote Bete damit marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Gemiise:

1 Karotte

1 Paprika

1 Brokkoli

1 Bund Frihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

1 Stlck Ingwer

Sesamol, zum Anbraten

Fur das marinierte Hahnchen:
300 g Hahnchenbrustfilet

2 EL gelbe Currypaste

1 EL rote Currypaste

1-2 EL Fischsauce

1 TL Maisstarke

Fur die Sauce:

15 g Cashewnusskerne
15 g Erdnisse

1 Limette

400 ml Kokosmilch

2 EL gelbe Currypaste
2 EL Fischsauce

Fiir den Reis:
200 g Basmati
Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
2 Zweige Koriander

kuechenschlacht.zdf.de
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Sebastian Freitag

Thai-Curry mit Basmati, mariniertem Hahnchen und
Gemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ingwer schalen und klein schneiden. Knoblauch abziehen, klein
hacken und mit Ingwer in Ol in einer Wok-Pfanne anschwitzen. Karotte
schalen und klein schneiden. Paprika halbieren, von Kernen und
Scheidewéanden befreien und auch klein schneiden. Brokkoli putzen und
in Réschen zerkleinern. Enden der Friihlingszwiebeln abschneiden und
klein schneiden. Gemuse je nach Lange der Garzeiten unterschiedlich
lange im Wok anbraten.

Hahnchenbrust klein schneiden. Aus Currypaste, Fischsauce und
Maisstarke eine Marinade herstellen und das Geschnetzelte darin
mindestens 20 Minuten marinieren. Anschliefend im Gemiisewok mit
anbraten.

Currypaste in einer Pfanne kurz anbraten und mit Kokosmilch abléschen.
Aufkochen und etwas einkdcheln lassen. Fischsauce, Nisse, Gemise
und Hahnchen dazugeben und nur heil werden lassen. Limette halbieren
und Sauce mit Limettensaft abschmecken.

Reis in Salzwasser gar kochen.

Koriander abbrausen, trocken wedeln und klein schneiden und Uber das
Curry geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Kaiserschmarrn:
2 grolRe Eier

25 g Butter

130 g Mehl

20 g Zucker

200 ml Milch

1 EL Puderzucker

20 g Rosinen

1 Prise Salz

Fiir den Pflaumenroster:

250 g frische Pflaumen (alternativ aus
dem Glas)

1 Zitrone

35 ml Portwein

35 ml Traubensaft

1 Vanilleschote

V2 Zimtstange

35 g Zucker

1 TL Speisestarke

Fiir die Vanillesahne:
200 ml Sahne

1 Vanilleschote

Zucker, nach Geschmack

Annalena May
Kaiserschmarrn mit Pflaumenrodster und Vanillesahne

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl mit Zucker und Salz vermengen. Eier trennen und das Eigelb sowie
die Milch hinzugeben und zu einem glatten Teig verrihren. Das Eiweif}
separat steif schlagen und unter den Teig heben.

Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Teig in die Pfanne
geben und von beiden Seiten anbraten.

AnschlielRend die Pfanne fir 10 Minuten in den Ofen stellen.

Nach der Backzeit den Kaiserschmarrn aus dem Ofen nehmen und
mithilfe von Gabeln in Stlicke zerreiflen. Rosinen und Puderzucker
hinzugeben und nochmal auf dem Herd erhitzen.

Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. Zitrone halbieren,
auspressen und den Saft auffangen. Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Zucker in einem Topf unter stdndigem Ruhren bei mittlerer Hitze goldgelb
karamellisieren. Mit Traubensaft und Portwein abléschen und kécheln
lassen, bis sich der Zucker aufgel6st hat.

Pflaumen mit Vanillemark und Zimtstange sowie einem Spritzer
Zitronensaft fiur 5-10 Minuten einkochen.

Speisestarke mit ein wenig Wasser anrthren, unter den Roster rithren
und fir 2 Minuten kocheln lassen. Nach dem Abkuhlen die Zimtstange
und ggf. die Vanilleschote entfernen.

Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Sahne mit dem Zucker und dem Vanillemark mischen und mit dem
Handruhrgerat steif schlagen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Wrap:

200 g Weizenmehl, Typ 1050
125 ml Vollmilch

2 Eier

Rapsol, zum Anbraten

% TL Salz

Fiir das Chutney:

125 g rote Zwiebeln

125 g weille Zwiebeln

100 ml Traubensaft, 100 %
50 ml Gemusefond

3 EL Balsamicoessig

1 TL stRes Paprikapulver
Rapsdl, zum Anbraten

Fur die Fiillung:
150 g Huttenkase
125 g Frischkase
125 g Mozzarella

50 g Rucola

Fiir die Garnitur:
2 EL Balsamicocreme

kuechenschlacht.zdf.de
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Stefan Rhein
Mozzarella-Wrap mit Trauben-Zwiebel-Chutney

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Milch und 240 ml Wasser mit den Eiern und Salz zu einem
Teig verruhren. Kurz ruhen lassen. Teig in einer Pfanne mit Rapsol zu
Wraps ausbacken.

Zwiebeln abziehen und fein schneiden und in einer Pfanne in Rapsdl 3-4
min andinsten. Mit Traubensaft abldschen. Mit Paprika, Balsamicoessig
und Gemusefond abschmecken und Chutney andicken lassen.

Mozzarella reiben und mit Hittenkase und Frischkase vermischen. Wraps
damit bestreichen, etwas Rucola und Chutney darauf geben und
einrollen.

Balsamicocreme am Ende Uber das Gericht geben.

Gericht auf Teller anrichten und servieren.



