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» Die Kiichenschlacht — Menu am 20. Juli 2022 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miiller

Fir Spinatknodel:

2 alte Brezeln oder Laugenbrétchen

300 g frischer Spinat

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 Eier

50 g feste Ziegenké&serolle
150 ml laktosefreie Milch
3 EL Mehl

2 EL Paniermehl
Muskatnuss, zum Reiben
Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Mlhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die zerlassene Butter:
100 g Butter

2-3 Zweige Salbei

3 EL Paniermehl

Fur die Garnitur:

20 g Parmesan

1 Kérbchen Kresse
Einige Essbare Bliiten

kuechenschlacht.zdf.de

Lisa Gitt

Mit Ziegenkase gefiillte Spinatknédel mit geschmolzener
Butter und Parmesan

Zutaten fiir zwei Personen

Die Milch erwarmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Brezeln darin
einweichen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Spinat waschen,
trockenschleudern und grob schneiden. Zwiebel und Knoblauch in etwas
Ol anschwitzen, dann Spinat hinzugeben und leicht zusammenfallen
lassen. Etwas abkihlen lassen.

Brezeln gut ausdriicken und mit Spinat-Zwiebel-Mischung, Eiern, Milch,
Mehl und Paniermehl in eine Schiissel geben und gut vermengen. Masse
mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte die Masse zu flissig
sein, etwas Mehl unterriihren. Masse einige Minuten ziehen lassen.
Ziegenkaserolle in Wirfel schneiden. Knddelmasse um die Kasewdrfel
formen.

Knddel in siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten garziehen lassen.

Salbei abbrausen und trockenwedeln. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen. Vor dem Servieren Salbei und Paniermehl unterriihren.

Parmesan reiben und tber die Knédel streuen. Knédel zudem mit Kresse
und Bldten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Auberginen-Tatar:

2 Auberginen

1 Zitrone

1 TL helle Misopaste (Shiro Miso)
2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Tomaten-Mate-Consommeé:
1 kg reife Tomaten

2 Eier

1 EL Matetee

Ggf. Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

B PROF|
TIPP

Fir die gehauteten Tomaten:
250 g bunte Cocktailtomaten
Salz, aus der Mihle

Eiswasser

Fiir das Kamillen-Ol:
2 Beutel Kamillentee
50 ml neutrales Ol

Fir die Garnitur:
2 Zweige Orangen-Tagetes

Tobias Henrichs

Auberginen-Tatar mit gehauteten Cocktailtomaten,
Tomaten-Mate-Consommeé und Kamillen-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Auberginen halbieren und mit der Schnittseite nach unten auf ein
Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen weich garen.

Auberginenfleisch mit einem Loffel auskratzen und grob hacken. Zitrone
unter heiBem Wasser abspllen und die Schale abreiben.
Auberginenfleisch mit Zitronenabrieb, Misopaste, Olivenél, Salz und
Pfeffer vermischen.

Eier trennen und dabei das Eiweil3 auffangen. Tomaten mit Eiweif3 fein
mixen. In einem groBen Topf (Achtung, es schaumt!) aufkochen und
durch ein Passiertuch (oder Kiichenhandtuch) abseihen.

Matetee mit kochendem Wasser bedecken und 3 Minuten ziehen lassen.
Matetee zu der Consommé geben und mit Salz und ggf. Zucker
abschmecken.

Normalerweise startet man den Klarvorgang immer mit kalten Fonds. Erst
durch langsames Erwarmen von Fond und Eiweif3 werden die Trlbstoffe
gebunden. Wichtig ist auch, dass der Fond nicht mehr zu stark kocht,
sobald die Trlbstoffe gebunden sind. Ansonsten I6sen sie sich und
machen den Fond wieder triib.

Cocktailtomaten am Stielansatz kreuzférmig einschneiden und in
kochendem Wasser blanchieren, bis sich die Schale zu lI6sen beginnt.
Tomaten in Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Etwas
salzen.

Ol leicht erwarmen und die Teebeutel ca. 5 Minuten darin ziehen lassen.

Orangen-Tagetes fur die Garnitur nutzen.

Auberginen-Tatar mit einem Servierring in der Mitte der Schalen verteilen.
Die gehauteten Tomaten und Orangentagetes-Blatter und Bliten darauf
verteilen. Zum Schluss die heiBe Consommé angiel3en und servieren.



Fiir die Kofte:

200 g feiner Bulgur

300 ml Wasser

1 Ei

200 g Mehl

1 TL Tomatenmark

1 TL scharfes Paprikamark

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Tomatensauce:

2 Fleischtomaten

1 Knoblauchzehe

1 TL scharfes Paprikamark
1 Bund Blattpetersilie
2EL Ol

Salz, aus der Muhle

Fiir den Auberginen-Knoblauch-
Joghurt:

2 Auberginen

2 Knoblauchzehen

500 g Joghurt, 10% Fett

Salz, aus der Miihle

Fur die Butter:
100 g Butter
1 rote Chilischote

Tllay Sahin

Bulgur-Ko6fte in Tomatensauce mit Auberginen-
Knoblauch-Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Girillfunktion vorheizen.

Bulgur mit 300 ml heiBen Wasser UbergieBen und abgedeckt ca. 10
Minuten quellen lassen. Mehl, Ei, Tomatenmark, Paprikamark,
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer hinzugeben und alles gut vermengen.
Kleine Koéfte formen und in Salzwasser garen.

Tomaten hduten und klein hacken. Knoblauch abziehen und zerdrlicken.
Ol im Topf erhitzen und das Paprikamark sowie zerdriickten Knoblauch
darin anrésten. Tomaten zugeben und mit Salz wurzen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Etwas Petersilie
fur die Garnitur beiseitelegen, den Rest mit in den Topf geben.

Vor dem Servieren Kofte in die Sauce geben.

Auberginen einstechen und im Backofen auf héchster Stufe grillen.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Joghurt mit Knoblauch und Salz
verrihren.

Die gegrillte Aubergine halbieren, Fruchtfleisch aus der Schale kratzen
und kurz abkihlen lassen. Dann unter den Joghurt riihren.

Butter in einen Topf geben und eine Nussbutter herstellen. Chili in Ringe
schneiden und in die Butter geben. Ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir den Turm:

2 vorgegarte Rote-Bete-Knollen
50 g Panko

100 g Schafskase

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

30 g Parmesan

1 TL Honig

30 ml alter Balsamicoessig
Zucker, zum Wiirzen

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir das Ciabatta:

1 Ciabatta

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

100 g entsteinte griine Oliven
100 g Frischkase

100 g Schafskase

Butter, zum Rdsten

10 ml Sahne

1 Bund Thymian

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Thymian-Pesto:

Y4 Bund Thymian

Y2 Knoblauchzehe

20 g Parmesan

20-30 ml Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Andreas Hauck

Rote-Bete-Schafskase-Turm mit Schafskase-Oliven-
Crostini

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rote Bete in 1 cm dicke Scheiben schneiden und Salz und Zucker
aktivieren.

Butter und Panko in einen kleinen Topf geben und langsam erwarmen.
Knoblauch abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne in Olivendl
zusammen mit Rote Bete kurz anbraten. Mit Balsamico abléschen. Rote
Bete mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Schafk&se in 1 cm dicke Scheiben schneiden und rund ausstechen. Rote
Bete gleichrund ausstechen. Parmesan reiben.

Panko-Butter-Mischung auf ein Backblech geben. Mit Honig betraufeln,
Rote Bete drauflegen, mit etwas Parmesan bestreuen, Schafskase
drauflegen, eine Scheibe Rote Bete, wieder mit Parmesan bestreuen,
Schafskase draufgeben und abschlieBend mit Rote Bete belegen. Turm
fur etwa 10 Minuten in den Ofen geben.

Oliven in Scheiben schneiden. Thymian fein hacken. Zitrone halbieren
und auspressen. Frischkase, Schafskase und Sahne mit Oliven und
Thymian zu einer Creme verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronensaft abschmecken.

Knoblauch abziehen. Ciabatta in Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit
Butter résten und mit Knoblauch einreiben. Mit der Creme bestreichen.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Parmesan
reiben. Knoblauch abziehen. Thymian mit Knoblauch, Parmesan und
Olivendl purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



