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» Die Kiichenschlacht — Menii am 14. Dezember 2022 =
,»3 Pflichtzutaten: Rote Bete, Pumpernickel, Dill*“ mit Mario Kotaska

Fir das Rote Bete Tatar:
2 rohe Knollen Rote Bete
1 TL mittelscharfer Senf

2 EL Apfelessig

2 EL Honig

1 EL Olivendl

2 TL Rohrzucker

1 Msp. Ras el Hanout

1 Msp. Chiliflocken

Salz, aus der Mihle

Fur das Dill-Ol:
20 g Dill

10 g Petersilie
90 ml Rapsol

Fir die Ziegenfrischkése-Creme:
200 g Ziegenfrischkase

100 g Créme fraiche

1 Orange

1 Zweig Dill

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Rote-Bete-Reduktion:
150 ml Rote-Bete-Saft

250 ml Preiselbeeressig

2 EL Honig

1 EL Starke

Fiir den Pumpernickel-Walnuss-
Crunch:

2 Scheiben Pumpernickel

25 g Walnlsse

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Rote Bete Blatter, zum Garnieren

Andrea Schonfelder

Rote-Bete-Tatar mit Dill-Ol, Ziegenfrischkase-Creme,
Rote-Bete-Reduktion und Pumpernickel-Walnuss-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Rote Bete waschen, trocken tupfen und schélen. In 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. In einer Schiissel mit Olivendl, 1 TL Salz und
Rohrzucker marinieren. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und fr circa 20-25 Minuten im Ofen rdsten. AnschlieBend kurz
abkulhlen lassen und in kleine Wiirfel schneiden.

Mit Senf, Honig, Salz, Chiliflocken, Ras El Hanout und Apfelessig rund
abschmecken.

Dill mit Petersilie und dem Ol in einem Mérser bearbeiten. Dill und
Petersilie méglichst vollstandig in das Ol einarbeiten. Zum Schluss durch
ein feines Sieb passieren und in einen sterilen Behalter fillen.

Ziegenfrischké&se und Créme fraiche vermengen. Mit einem
Handruhrgerat ordentlich aufschlagen. Dill zupfen und fein hacken.
Orange waschen und Zesten abreiBen. Dill und etwas Orangenzeste
unter die fluffige Frischk&secreme heben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Anrichten in den Spritzbeutel fillen.

Preiselbeeressig, Honig und Rote-Bete-Saft in einem Topf aufkochen und
zu einem dickflissigen Sirup einkochen. Eventuell Starke mit 3 EL
Wasser vermischen und essléffelweise hinzugeben bis die Reduktion den
gewlinschten Glanz und die richtige Konsistenz hat.

Butter aufschaumen. Walnusse und Pumpernickel in der Butter anrésten
und im feinen Sieb abtropfen lassen. Im Multizerkleiner zerkleinern, auf
ein Backblech geben und im Ofen 10 Minuten nachrésten. Mit Salz
wilrzen

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir die Rote Bete:

2 Knollen rohe Rote Bete

1 Zitrone

4 Eier

1 kg trockenes grobes Meersalz

Fiir die Sanddorn-Sauce:

200 g Sanddorn-Mark

50 ml Rhabarbersaft

1 Schalotte

1 Lorbeerblatt

Butter, zum Anbraten

100 g Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rosti:

2 groBe mehligkochende Kartoffeln
1 groBe Zwiebeln

2 Scheiben Pumpernickel
Neutrales Ol, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben,

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Espuma:

Y2 Zitrone

2 Eier

125 g Butter

50 ml Rhabarbersaft

50 ml Rote-Bete-Saft

3 Zweige Dill

5 g Xanthan

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle
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Michael Hasselbusch

Rote Bete aus der Salzkruste mit Sanddorn-Sauce,
Pumpernickel-Kartoffelrosti und Dill-Bete-Espuma

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Rote Bete schalen, in diinne Scheiben schneiden und in einen
Bratschlauch geben. Den Bratschlauch mit dem Verschluss so
verschlieBen, dass noch eine kleine Offnung bleibt. Fiir die spatere
Salzkruste Eiweil3 von 4 Eiern zu einer festen Masse aufschlagen und mit
dem gesamten Meersalz vermengen. Zusatzlich mit dem Abrieb einer
Zitrone aromatisieren. Die Halfte der Eiwei3-Meersalz-Mischung auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Rote Bete im
Bratschlauch auf die Eiwei3-Meersalz-Masse geben und anschlieBend
mit der restlichen Salzmischung bedecken. Im vorgeheizten Backofen fiir
ca. 20-25 Minuten garen. Die Decke des Salzmantels danach
aufschlagen und die Rote Bete aus dem Schlauch herausnehmen.

Schalotte abziehen, kleinschneiden und in Butter anbraten. Sanddorn-
Mark und Rhabarbersaft zusammen mit einem Lorbeerblatt zu den
Schalotten in der Pfanne geben, ca. 10 Minuten leicht einkécheln lassen
und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Kartoffeln schalen, reiben und mit Salz wiirzen. Die Kartoffelmasse in ein
Sieb geben und die Flissigkeit ablaufen lassen. Die geriebenen
Kartoffeln in eine Schiissel geben. Zwiebeln abziehen und
kleingeschnitten dazugeben. Mit Muskat, Salz und wenig Pfeffer wirzen.
Pumpernickel fein wirfeln, ebenfalls in die Schissel geben und in die
Kartoffelmasse einriihren. Réstitaler danach von beiden Seiten 1-2
Minuten jeweils in Ol braten.

Butter bei hoher Temperatur zum Schmelzen bringen, bis sie braun wird.
Danach abkihlen lassen.

Eier trennen und die Eigelbe Uber dem Wasserbad zusammen mit
Rhabarbersaft aufschlagen. Frisch zerkleinerten Dill in die Masse geben
und verrihren. AnschlieBend zwei Drittel der braunen Butter vorsichtig
unter die Masse schlagen. Rote-Bete-Saft, Xanthan und ausgepressten
Saft der halben Zitrone hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Masse in einen Sahnesiphon flillen, eine Kapsel aufdrehen, gut schiitteln
und vor dem Servieren das Espuma auf den Teller geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Rote Bete:

350 g rohe Rote Bete

1 Schalotte

2 EL Balsamicoessig

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Dillsauce:

2 Knoblauchzehen

1 Schalotte

1 Bund Dill

1 Zitrone

75 ml WeiBwein

150 ml Sahne

200 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Filoteig-Réllchen:

4 Blatter Filoteig

2 Scheiben Pumpernickel

1 Schalotte

125 g Frischkase

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Zander:

320 g Zanderfilet mit Haut
20 g Mehl, Type 405

6 EL Sonnenblumendl

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer
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Brigitte Jimenez-Guder

Gebratener Zander auf geschmorter Rote Bete mit
Dillsauce und Filoteig-Roéllchen mit Frischkase-
Pumpernickel-Flllung

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rote Bete schalen und in ca. 0,5 cm groBBe Wirfel schneiden. Schalotte
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Rote Bete zugeben und in Ol
anschmoren. Mit etwas Wasser und Essig abléschen. Salzen und pfeffern
und ca. 20 Minuten weiter schmoren.

100 g Butter in einem Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch abziehen,
fein hacken, mit zur Butter geben und ohne Farbe anschwitzen.
Zitronenzesten abziehen und mit in den Topf geben. AnschlieBend
Zitrone auspressen und einen Schuss Zitronensaft untermischen. Mit
WeiBwein aufflillen und einkochen lassen. Sahne dazugeben und die
Sauce plrieren. Durch ein Sieb passieren und weiter einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit der restlichen Butter schaumig aufmixen.
Dill klein hacken und in die Sauce geben.

Schalotte abziehen, wirfeln und in Butter hell anschwitzen. Pumpernickel
zerbréseln und mit Frischkase, Salz und Pfeffer verrihren. Angeschwitze
Schalotte hinzufigen. Die Flllung auf den in 20x20 cm geschnittenen
Filoteig auftragen, danach aufrollen und bei 220 Grad ca. 20 Minuten im
Ofen backen.

Zander waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mehlieren. In einer Pfanne in Ol auf der Hautseite ca. 3 Minuten scharf
anbraten und wenden. Die Hitze ausschalten und noch ca. 1 Minute
garziehen lassen, zum Schluss nochmal pfeffern.

Laut WWF ist der Zander aus folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand
Dezember 2022):

. 1. Wahl: Danemark, Deutschland, Niederlande (Aquakultur:
geschlossene Kreislaufanlage)

. 1. Wahl: Peipsi See (Estland/Russland) (Wildfang: Stellnetze-
Kiemennetze)

. 1. Wahl: Binnengewasser: Schweiz (Wildfang: Handleinen-
Angelleinen)

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Pumpernickel-Schokoladen-
Kiichlein:

60 g Pumpernickel

130 g Zartbitterschokolade

2 Eier

80 g Butter

Y2 Vanilleschote

65 g Zucker

Y2 TL Lebkuchengewirz

1 Prise Salz

Fiir die Rote-Bete-Creme:

1 rohe Knolle Rote Bete

1 Orange

1 Zitrone

1 Ei

250 g Mascarpone

6 Tropfen Bittermandelaroma
1 Blatt Gelatine

2 EL brauner Zucker

Fiir den Erdnuss-Dill-Chip:

2 EL gesalzene Erdnusskerne
1 Zweig Dill

1 Prise Zimt

1 Prise getrocknete Chiliflocken
2 EL Zucker
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Julian Reinders

Pumpernickel-Schokoladen-Kiichlein mit Rote-Bete-
Creme und Erdnuss-Dill-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Silikonmuffinformen mit kaltem Wasser auswaschen, sodass noch ein
paar Tropfen in der Form bleiben. Zartbitterschokolade und Butter in
einem Wasserbad schmelzen. Pumpernickel in kleine Stiicke teilen und
in den Zerkleinerer geben, bis nur noch Pumpernickelbrésel tbrig sind.

AnschlieBend Eier mit Zucker, Salz und Lebkuchengewirz schaumig
rihren. Vanilleschote aufschneiden, das Mark einer halben auskratzen,
hinzufligen und kurz verriihren. Die Schokoladen-Butter-Masse und die
Pumpernickelbrdsel hinzugeben und vermischen. Die Masse gleichmaBig
in die Silikonférmchen verteilen und mdéglichst genau 13 Minuten backen.
Danach vorsichtig aus den Férmchen I16sen und auf einen Teller stirzen.

Gelatine in kaltem Wasser einlegen. Eine mittelgro3e Pfanne erhitzen.
Rote Bete schalen und in kleine Wirfel schneiden. Wurfel in der Pfanne
kurz anrésten, mit dem braunen Zucker karamellisieren und mit 80 ml
Wasser abléschen. Das Wasser weitestgehend einkochen lassen, Rote
Bete darin garen und die leicht ausgedriickte Gelatine hinzugeben und
verrUhren. Ei trennen und das Eigelb mit Bittermandelaroma verquirlen.
Danach die Rote-Bete-Mischung in den Zerkleinerer geben und eine
homogene Masse herstellen. Orangen- und Zitronenschale abreiben und
die Masse mit dem Abrieb abschmecken. Zum Abkihlen kurz
beiseitestellen. Danach mit der Eigelomasse zusammen aufschlagen und
vorsichtig die Mascarpone unterheben. 20 Minuten in das Tiefkihlfach
stellen.

Erdnusskerne grob hacken und Dill kleinschneiden. Eine flache Pfanne
erhitzen, den Zucker sowie 1-2 EL Wasser in der Pfanne erhitzen und
leicht karamellisieren. Sobald sich eine bréunliche Masse bildet,
Erdnlsse, Zimt, Dill und Chiliflocken hinzugegeben und darin schwenken.

Nudelholz unter das Backpapier legen, festhalten und pro Chip eine Linie
vom Karamell nacheinander Uber das Backpapier gieBen und ausharten
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



