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» Die Kiichenschlacht — Menu am 25. Oktober 2022 =
Vorspeise mit Nelson Miiller
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Fiir die Kartoffelsuppe:

100 g mehligkochende Kartoffeln
1 Schalotte

150 ml Sahne

25 g saure Sahne

1 EL Butter

250 ml Gemisefond
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Kartoffel-Wiirfel:
1 groBe festkochende Kartoffel
Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren

Fiir das Bacon-Topping:
2 Scheiben Bacon

Fiir die Garnitur:
6 Halme Schnittlauch

kuechenschlacht.zdf.de

Kerstin Schmalzl-Greis

Cremige Kartoffelsuppe mit Kartoffel-Wiirfeln und
knusprigem Bacon-Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte abziehen und grob hacken. Kartoffeln schélen und wiirfeln.
Butter in einem Topf schmelzen lassen und Kartoffeln und Schalotte darin
anbraten. Mit Gemisefond aufgie3en und kécheln lassen bis die
Kartoffeln gar sind. Suppe mit Sahne und saurer Sahne aufgieen und
mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Standmixer oder mit
einem Purierstab pirieren. Wenn nétig durch ein Sieb streichen.

Kartoffeln schalen und in gleichmaBige, kleine Wirfel schneiden. In einer
Pfanne mit Ol frittieren bis sie knusprig sind. Aus der Pfanne nehmen und
auf einem Klchenpapier abtropfen lassen.

Bacon in einer Pfanne ohne Ol knusprig anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, kurz abtropfen lassen und in kleine Stlicke bréseln.

Schnittlauch in feine Rdllchen schneiden.
Die Kartoffel-Wirfel in einen Suppenteller geben und die Suppe einflllen.

Mit Schnittlauch garnieren. Bacon-Topping in einem Schélchen daneben
anrichten.



Fiir die Garnelenbélichen:

500 g ungeschalte Garnelen

1 rote Chili

15 g Ingwer

1 Zitrone

30 ml Sahne

1 EL Sojasauce

Y2 Bund glatte Petersilie

Y2 Bund Koriander

2 EL Semmelbrésel

50 g Panko

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Fir die gegrillte Ananas und Paprika:
2 Ananas
2 gelbe Spitzpaprika

Fir die Ingwer-Limetten-Vinaigrette:
4 cm Ingwer

1 Limette

1 Stange Zitronengras

5 EL Ananassaft

2 EL Olivendl

1 Prise Piment d Espelette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
50 g Erdnisse
3 Zweige Basilikum

Christopher Huch

Pikante Panko-Garnelenballchen mit gegrillter Ananas
und Paprika, Limetten-Vinaigrette und Erdnilissen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Fritteuse auf 170
Grad vorheizen.

Garnelen von Kopf und Panzer befreien und den Darm entfernen.
Garnelenfleisch in feine Wiirfel schneiden und in eine Schissel geben.
Halfte des Garnelenfleisches mit Sahne, 20 g Pankomehl, Salz und
Pfeffer in einem Multizerkleinerer zu einer Farce mixen. Petersilie und
Koriander abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und zu Garnelen
geben. Mit Sojasauce, Salz und Pfeffer wiirzen. Chilischote l1&ngs
halbieren, von Kernen und Scheidewanden befreien, feinhacken und
nach Geschmack hinzugeben. Ingwer schalen, hacken und ebenfalls
hinzugeben. Zitrone waschen und Schale abreiben. Abrieb,
Semmelbrésel und Farce zur Masse geben und vermengen.
Garnelenbélichen formen, in Pankomehl wélzen und leicht andriicken.
Béllchen vorsichtig in die Fritteuse geben und goldbraun ausbacken.

Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand Oktober 2022):

e 1. Wahl: Stidostasien: Aquakultur (Zucht in Zero-Input Systemen)

e 1. Wahl: Thailand: Aquakultur (Teichanlagen, Rosenberg-
SluBwassergarnele (Macrobrachium rosenbergii))

e 1. Wahl: Europa: Aquakultur (Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie, White Tiger Garnele (Penaeus vannamei))

Spitzpaprika waschen, halbieren und von Scheidewanden und Kernen
befreien. Mit Hautseite nach oben im Backofen grillen, bis die Haut
schwarz ist. AnschlieBend kurz abklhlen lassen und Haut entfernen.
Spitzpaprika in I&ngliche Streifen schneiden. Ananas vierteln und Schale
und Strunk entfernen. In einer Grillpfanne anbraten und anschlieBend in
Streifen schneiden.

Limette halbieren und auspressen. Ananassaft mit Limettensaft
vermengen. Zitronengras anklopfen, in Ringe schneiden und hinzugeben.
Ingwer schélen, feinreiben und hinzugeben. mit Salz, Pfeffer und Piment
d” Espelette abschmecken. Olivendl unterrihren und ziehen lassen.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Erdnlisse in
einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Paprika und Ananas auf einen Teller
geben. Vinaigrette dartiber gieBen, Garnelenbéllchen darauf geben und
mit Basilikum und Erdnussen garnieren.



Fiir das Avocado-Mozzarella-Mango-
Tlrmchen:

1 Avocado

1 reife kleine Mango

Y2 Zitrone

50 g Rucola

1 Kugel Mozzarella

50 g Pinienkerne

Salz aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fir die Vinaigrette:

150 ml Orangensaft

1 EL Honig

1 EL Senf

3 EL Olivendl

Salz aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fiir den GarnelenspieB:

4 kichenfertige Riesengarnelen
5 EL Rapsaél

Chili, zum Wirzen

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

0
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Katja Hildebrandt-Mertins

Avocado-Mozzarella-Mango-Tirmchen mit Orangen-
Vinaigrette und GarnelenspieB

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rucola waschen und trockenschleudern. Pinienkerne in einer Pfanne
rosten. Avocado halbieren, entsteinen und aus der Schale heraus in
kleine Stlicke schneiden. AnschlieBend mit ausgepresstem Zitronensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen und etwas durchziehen lassen. Mozzarella fein
warfeln. Mango halbieren, entsteinen und in kleine Stlicke schneiden. In
einem Servierring zuerst die Avocado schichten, dann Mozzarella und
Mango. Servierring entfernen und Rucola und Pinienkerne darauf geben.

Orangensaft in einen kleinen Topf gieBen und bei starker Hitze
einreduzieren lassen. AnschlieBend abklhlen lassen und mit Olivendl,
Honig, Senf sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Ziehen lassen bevor er
Uber das Turmchen gegossen wird.

Garnelen mit Ol, Salz, Pfeffer und nach Belieben Chili marinieren. Auf
einen Holzspiel stecken und in einer Pfanne kurz anbraten bis sie gar
sind.

Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand Oktober 2022):
e 1. Wahl: Stdostasien: Aquakultur (Zucht in Zero-Input Systemen)
* 1. Wahl: Thailand: Aquakultur (Teichanlagen, Rosenberg-
SiBwassergarnele (Macrobrachium rosenbergii))
* 1. Wahl: Europa: Aquakultur (Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie, White Tiger Garnele (Penaeus vannamei))

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Ziegenkése:

200 g Ziegenweichkase-Rolle

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

2 EL Waldhonig

2 Prisen Zucker

2 EL Olivenol

Y2 TL Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die geschmorten Tomaten:
1 Rispe Cherrytomaten

Fir den marinierten Rucolasalat:
100 g Rucola

1 TL Dijonsenf

1 TL Waldhonig

2 EL Olivendl

1 EL dunkler Balsamico

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Timon Voigt

Uberbackener Ziegenkise mit geschmorten
Cherrytomaten und mariniertem Rucolasalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit Olivendl bestreichen. Rosmarin und Thymian
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Ziegenkase in gleich grof3e
Scheiben schneiden und mit Honig und Krauter, Salz und Pfeffer wiirzen.
Im heiBen Ofen auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten backen.

Tomaten waschen, an der Rispe lassen und in einer Pfanne mit Ol leicht
schmoren.

Dijonsenf mit Waldhonig, Essig und Ol vermengen bis eine Emulsion
entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola waschen,
trockenschleudern und von Enden befreien. Dressing darlber geben,
vermengen und etwas ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Kasesuppe:

125 g Rohmilchkase

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

200 ml Sahne

100 ml trockenen WeiBwein

2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

PROFI
TIPP

Fiir die Zitronenthymian-CroaQtons:
1 kleines Baguette

20 g Butter

Y2 TL Ras el-Hanout

1 Bund Zitronenthymian

2 EL Olivendl
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Pawel-Jascha Korner

Feines Kase-Slippchen mit wiirzigen Zitronenthymian-
Croltons

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kése von der Rinde befreien und grob reiben. Schalotte und
Knoblauch abziehen, fein wirfeln und in einem Topf mit Olivendl
anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen und etwa 3 Minuten vollstandig
einkochen lassen. Mit Sahne und 150 ml Wasser aufgieBen und kécheln
lassen. AbschlieBend Kése unterriihren und schmelzen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Der Kase sollte nicht zu heil3 gekocht werden, da er sonst ausflockt und
die Suppe nicht cremig wird.

Baguette in etwa 1x1 cm groBe Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit
Olivendl bei hoher Temperatur rosten. Butter dazugeben und Ras el-
Hanout. Zitronenthymian abbrausen, trockenwedeln und Blattchen
abzupfen. Mit in die Pfanne geben. AbschlieBend Croltons auf einem
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



