» Die Kiichenschlacht — Menu am 15. Juni 2021 =
Vorspeise mit Bjorn Freitag
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Fur den Ziegenkase:
100 g Ziegenfrischkase
1 Ei

1 EL Mineralwasser

Ya Bund glatte Petersilie
2 TL Pinienkerne

2 TL weile Sesamsaat
25 g Pankomehl

25 g Mehl

Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die marinierte Rote Bete:

2 mittelgrof3e vorgegarte Rote Bete
2 Orangen

1 EL Ahornsirup

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Rote-Bete-Gelee und die
Rote-Bete-Creme:

200 ml Rote-Bete-Saft

1 Zitrone

1 EL Créme fraiche

4 g Agar-Agar

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Daria Riippel

Ziegenkadse in Panko-Sesam-Petersilien-Panierung mit
dreierlei Rote Bete und Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Pinienkerne und den Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrdsten,
rausnehmen, etwas abkihlen lassen und fein hacken. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und die Blatter von den Sténgeln zupfen.
Blatter fein hacken. Pankomehl, gehackte Pinienkerne und Sesam sowie
Petersilie auf einen tiefen Teller geben und mischen. In einem weiteren
tiefen Teller das Ei mit dem Mineralwasser verquirlen. Auf einem dritten
Teller Mehl verteilen.

Ziegenkasetaler von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
zuerst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss in der Panko-Mischung
wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den panierten Kése von beiden Seiten
goldgelb anbraten, ca. 2-3 Minuten pro Seite. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Rote Bete in diinne Scheiben schneiden oder diinn hobeln. Dabei am
besten Handschuhe tragen.

Eine Orange unter heiRem Wasser abspllen, trockentupfen und die
Schale abreiben. Dann diese und die restlichen Orangen halbieren und
den Saft auspressen. Ca. 200 ml Orangensaft, Orangenabrieb und
Ahornsirup in einen Topf geben und vermischen. Rote-Bete-Scheiben in
den Sud legen und alles langsam erhitzen. Sobald die Flissigkeit kocht,
die Temperatur reduzieren und die rote Bete fiir ca. 10 Minuten nur noch
ziehen lassen. Zum Servieren Rote-Bete-Scheiben mittig auf einem Teller
platzieren und mit etwas Orangenabrieb bestreuen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Rote-Bete-Saft mit Agar-Agar in einen kleinen Topf geben und mit einem
Stabmixer durchquirlen. Danach die Mischung einmal aufkochen lassen
und in eine flache Schale oder Auflaufform gieen. Fir ca. 20 Minuten in
einem Tiefklhlfach kaltstellen.

Einen Teil des Gelees in Stlcke teilen und fir die spatere Garnitur zur
Seite stellen. Restliches Rote Bete Gele in einem hohen Gefall mit den
Stabmixer zerkleinern. Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen. Créme fraiche und Zitronensaft verriihren und so viel
hinzugeben, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir den Salat:

50 g junger Spinat

50 g Rucola

1 EL Sonnenblumenkerne

2 EL WeiRweinessig

1 TL mittelscharfen Senf

1 EL Ahornsirup

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, rausnehmen
und abkuhlen lassen. Olivendl, Weilweinessig, Senf und Ahornsirup
verruhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat und Rucola
putzen, waschen und trockenschleudern. Vor dem Servieren mit der
Vinaigrette vermengen und mit den Sonnenblumenkernen bestreuen.

Das Gericht auf Teller anrichten und servieren.



Fiir die Jakobsmuscheln:

8 Jakobsmuscheln

10 Pimientos de Padron (Bratpaprika)
10 g Mehl

Neutrales Ol, zum Braten

Grobes Meersalz

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fur den Rucola:

1 Bund Rucola

5 Cherry-Datteltomaten
20 g Parmesan

40 g Pinienkerne

Fur das Dressing:

1 Limette

2 EL Walnussol

1 EL weilRer, milder Balsamico

1 EL mild-aromatischer Himbeeressig
1 TL mittelscharfer Dijon-Senf

1 TL Honig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Parmesan-Chili-Chips:
90 g Parmesan

Y2 TL Cayennepfeffer

1 Prise Krauter der Provence

1 Prise Chiliflocken
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Hans Jiirgen Schmitt

Jakobsmuscheln und Pimientos de Padrén am Spie mit
Rucola und Parmesan-Chili-Chips

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Jakobsmuscheln unter kaltem Wasser abspulen und trockentupfen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestéuben. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Jakobsmuscheln braten. Pimientos waschen,
trockentupfen und in einer Pfanne vorsichtig anbraten bis diese Blasen
werfen. Mit groben Meersalz abschmecken. Grillspiel3e abwechselnd mit
Jakobsmuschel und Pimientos bestlcken.

Empfehlenswert sind laut WWF Jakobsmuscheln, die aus dem
Fanggebiet FAO 27, Nordostatlantik, Norwegen (lla, llla, IVa) stammen
und mit der Hand gesammelt werden. Au3erdem wird empfohlen, beim
Kauf auf das MSC-Label zu achten. Von Jakobsmuscheln, die aus dem
Nordostatlantik (FAO 27), Mittelmeer (FAO 37) sowie Nordwestpazifik
(FAO 61) stammen und mit Dredgen oder Schleppnetze
(Grundscherbrettnetze) gefangen werden, sollten Sie die Finger lassen!

Rucola waschen und trockenschleudern. Tomaten waschen,
trockentupfen und halbieren. Pinienkerne in einer Pfanne résten und den
Parmesan hobeln.

Limette halbieren und den Saft auspressen. Limettensaft, Walnussél,
Balsamicoessig, Himbeeressig, Senf und Honig mit einem Stabmixer
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing mit Rucola
und Tomaten vermengen und Salat mit Parmesan und Pinienkernen
garnieren.

Parmesan fein reiben und mit Cayennepfeffer, Chiliflocken und Krautern
der Provence vermischen. Den gewlrzten Parmesan als kleine Haufchen
auf ein Backblech geben und fiir acht Minuten in den vorgeheizten Ofen
geben bis sie goldbraun sind. Chips vom Backpapier ablésen und
auskuhlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Karottenpiiree:
600 g Karotten

400 ml Gemisefond

4 Orangen

3 Zitronen

3 Sternanis

5 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fur die Linsen:
250 g Belugalinsen
1 Zwiebel

1 Frihlingszwiebel
2 Orangen

2 Lorbeerblatter
30 ml Olivendl

Fiir das Selleriepiiree:

200 g Sellerieknolle

300 ml Milch

3 EL Olivendl

1 EL Apfelessig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnelen:

8 grole Tiger Garnelen, mit Schwanz
200 ml Gemusefond

2 EL Olivendl

1 TL getrockneter Estragon

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Despina Zikos
Garnelen auf Karotten-Linsen-Sellerie-Pliree

Zutaten fiir zwei Personen

Karotten schalen und klein schneiden. 3 EL Olivendl in einem kleinen
Topf erwarmen. Karotten zufiigen und kurz dunsten. Etwas
Orangenschale reiben, anschlieRend Orangen und Zitronen auspressen.
Nach ein paar Minuten Gemusefond, 200 ml Orangensaft, 30 ml
Zitronensaft und Sternanis zufiigen und fur 20 Min. kdcheln.
AnschlieRend Sternanis entfernen, Karotten in ein Sieb abtropfen lassen.
Karotten in einen Mixer geben, restliches Olivendl dazugeben, Salz und
Pfeffern und fein plrieren. Falls das Puree zu fest sein sollte, ein wenig
Karottensud untermischen, bis die gewtinschte Konsistenz erreicht ist.
Abgeriebene Orangenschale zum Schluss dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zwiebel schalen und vierteln.
Lorbeerblatter und Zwiebel dazugeben. Wenn das Wasser kocht, Linsen
in den Topf geben und bissfest garen. Wenn die Linsen fertig sind, in ein
Sieb geben und mit kaltem Wasser abspilen. Lorbeerblatter und die
Zwiebel entfernen. Dann in eine Schussel geben. Orangenschale reiben,
anschlieBend Orangen auspressen. Mit Olivendl und 60 ml Orangensaft
mischen. Salzen und pfeffern. Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden
und etwas davon als Garnitur zur Seite legen. Orangenschale
dazugeben. Mischen und abschmecken. Zwei Essloffel Karottenpuree
unterrihren.

Sellerie schalen und in feine Wiirfel schneiden und mit der Milch in einem
Topf kochen. Wenn Selleriegemuse weich ist, in ein Sieb geben,
abtropfen lassen und in einem Mixer mit Olivendl und Apfelessig purieren,
salzen und pfeffern. Falls das Piree zu dick sein sollte, etwas von der
Selleriemilch dazu geben und riihren, bis die gewlinschte Konsistenz
erreicht wird.

Garnelen mit dem Messer bis zum Schwanz quer aufschneiden. Die
Garnelen sollen an beiden Ende nicht durchgeschnitten sein. Darm
entfernen. Garnelen waschen und salzen.

Gemusefond in einer Pfanne zum Kochen bringen, Olivendl und Estragon
einfligen. Garnelen in den kochenden Sud geben und 1-2- Minuten
kochen, bis die Garnelen gar sind.



A DEKUCHEN €
1 SCHLACHT

Laut WWF sollten Sie auf Garnelen zurlickgreifen, die aus der
P R O ’: | Bioaquakultur oder aus der Zucht der Zero-Input Systeme aus
Slidostasien (auRer Indien) stammen und beim Kauf auf eine ASC-, Bio-
T l PP oder Naturland-Zertifizierung achten.

Mit Hilfe eines Anrichterings zuerst das Karottenpiiree auf Teller geben,
dann die Linsen darauf verteilen und als letztes das Selleriepliree drauf
schichten und etwas andriicken. Garnelen draufsetzen und mit
Frihlingszwiebel und frisch gemahlenen Pfeffer dekorieren. Den Ring
vorsichtig entfernen.

kuechenschlacht.zdf.de




Fir die Suppe:

175 g rote Linsen

400 g Pizzatomaten

1 Zwiebel

1 rote Chilischote

400 ml Kokosmilch

600 ml Gemusefond
Kurkumapulver, zum Abschmecken
Sonnenblumenodl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fur die Hdhnchenspiele:

300 g Hahnchenbrustfilet

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

5 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Pascal Klein

Rote-Linsen-Kokos-Suppe mit HahnchenspieR

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, klein hacken und in einem Topf mit Ol
anschwitzen. Tomaten wirfeln und mit Linsen, Kokosmilch und
Gemusefond zu den Zwiebeln geben. Alles fiir 20 Minuten kdcheln
lassen. Chili langs aufschneiden, von Scheidewande und Kernen befreien
und klein hacken. Vor dem Anrichten die Suppe mit Salz, Chili und
Kurkuma kraftig abschmecken.

Hahnchenfleisch waschen, trockentupfen und in Wirfel schneiden.
Knoblauch abziehen und moglichst klein hacken. Zitrone waschen,
abtrocknen und Schale abreiben. Danach die Zitrone halbieren
auspressen und den Saft auffangen. Knoblauch, Zitronenabrieb und
Zitronensaft mit Salz, Pfeffer und Olivendl vermengen. Alles mit dem
Fleisch in einen Gefrierbeutel geben und kréaftig schitteln. Hahnchen auf
die Holzspiel3e stecken und in einer Pfanne goldbraun anbraten.

Suppe in tiefe Teller geben und mit Hahnchenspiel® servieren.



