» Die Kiichenschlacht — Menli am 16. Juli 2020 =
»,Warenkorb: Dorade (ganz), Mangold, Kichererbsen (Dose)“ mit Cornelia Poletto

Fiir die gebratene Dorade:

1 ganze kichenfertige Dorade

1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin

2 EL Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir das Kichererbsen-Mangold-
Gemiise:

1 Dose Kichererbsen
400 g Mangold

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Orange

1 Zitrone

2 EL Butter

2 EL Olivenol

1 Bund glatte Petersilie
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Chorizo-Sauce:

1 Chorizo

2 rote Paprika

200 g Tomaten

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

100 ml Sahne

200 ml WeiBwein

300 ml Gemusefond

1 TL Speisestérke

2 EL Olivendl, zum Anschwitzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

kuechenschlacht.zdf.de

Luisa Lukasczyk

Doradenfilet mit Kichererbsen-Mangold-Gemiise,
Chorizo-Sauce und Korianderol

Zutaten fiir zwei Personen

Die Dorade saubern und filetieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Haut
der Dorade leicht einritzen und kross auf der Hautseite anbraten.
Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Filet wenden und Pfanne von
der Hitze nehmen. Butter und Rosmarin hinzufiigen und den Fisch damit
UbergieBen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Mangold waschen
und in feine Streifen schneiden, griine Blatter dabei zur Seite legen.
Kichererbsen unter kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.
Schalotte, Knoblauch und Mangold in Olivendl andiinsten. Kichererbsen
hinzufligen. Zitrone und Orange heif3 waschen, trockentupfen und die
Schale abreiben. Kurz vor Ende der Garzeit das Griin des Mangolds,
Butter und Abrieb der Zitrusfriichte hinzufligen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Zu dem Gemiise geben und mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Paprika waschen, trockentupfen, vierteln, entkernen, von Scheidewanden
befreien und wirfeln. Schalotte und Knoblauch abziehen und wdrfeln.
Chorizo ebenfalls wirfeln. Olivenél in einem Topf erhitzen und Zwiebel,
Knoblauch, Paprika und Chorizo darin anschwitzen. Tomaten abbrausen,
trockentupfen, wirfeln und ebenfalls hinzufigen. Mit WeiBwein abléschen
und mit Fond aufgieBen. Ca. 20 Minuten einkochen. AnschlieBend
purieren und durch ein Sieb passieren. Eventuell mit etwas kalt
angerihrter Speisestarke abbinden. Sahne hinzufligen und noch einmal
aufmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir das Ol:
1 Bund Koriander
200 ml Pflanzendl
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Koriander abbrausen und trockenwedeln. Grob hacken und mit dem Ol
mixen. Ol in einem Topf langsam erwarmen. Durch ein Passiertuch

geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Ceviche:

1 ganze kiichenfertige Dorade
2 Stangen Mangold
Vs Tomate

Vs gelbe Paprika

Vs rote Zwiebel

2 Limetten

2 Scheiben Ingwer
5 Bund Koriander

1 Prise Zucker

1 TL Chilipulver

1 TL Salz

Fiir die Kichererbsencreme:
1 Schalotte

2 EL + 100 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe

1 TL Zucker

200 g Kichererbsen

50 ml Aquafaba

ca.1TL Salz

Etwas Chilipulver

Fiir den Kichererbsencrunch:
1 Dose Kichererbsen,

inklusive Aquafaba

1 EL Sonnenblumendl

Etwas Chilipulver

1 TL Salz

Fir den scharfen Schaum:
ca. 100 ml Kichererbsenwasser
(Aquafaba)

1 Limette

1 Prise Zucker

Etwas Starke

1 Prise Chili

1 Prise Salz

Tina Kollmann

Ceviche von der Dorade mit Kichererbsen-Creme,
Aquafaba-Schaum und Mangold-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Limetten halbieren, auspressen und mit Salz, Zucker und Chili
vermengen. Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und zum
Limettensaft geben. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren und von
Strunk, Kernen und Scheidewanden befreien. Tomaten waschen. Paprika
und Tomaten in feine Streifen schneiden. Dorade waschen, trockentupfen
und filetieren. Filets in ca. 2 cm breite Streifen schneiden und alles zum
Limettensaft geben. Mangoldstangen in 1 cm breite Stiicke schneiden
und ebenfalls hinzugeben. Ingwer in Julienne schneiden. Alles
vermischen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und grob hacken. Kurz vor dem Servieren Koriander inkl.
Stile hinzugeben und unterheben.

Schalotte abziehen und eine Halfte fein wiirfeln und in 2 EL Olivendl
dinsten. Knoblauch abziehen, fein hacken und ebenfalls mitbraten.
Zucker hinzugeben und schmelzen lassen. Kichererbsen und restliches
Ol hinzugeben und kurz anrésten. Aquafaba hinzufiigen, mit Salz und
Chili wirzen kurz aufkochen und purieren. Warmhalten.

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kichererbsen abgieBen und Aquafaba dabei flr spéater auffangen.
Kichererbsen gut abtrocknen, mit Salz. Chilipulver und Ol vermengen und
im Backofen fur 25 bis 30 Minuten knusprig résten.

Limette waschen und Schale der Limette abreiben. Kichererbsenwasser
(Aquafaba) mit Limettenabrieb, Chili, etwas Starke, Salz vermengen und
in der Kichenmaschine schaumig aufschlagen. Das dauert ca. 20
Minuten. Salz gibt man nur dazu, wenn noch kein Salz mit in der Dose/
dem Gilas der Kichererbsen war.



Fiir den Mangold-Chip:

1 Mangoldblatt

Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Ol in der Fritteuse auf 110 Grad vorheizen. Mangoldblatt gut abtrocknen
und im Ol frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz
wirzen.

Kichererbsencreme auf Teller anrichten und einen Kessel formen. Mit der
Ceviche inkl. Sauce fillen. Einen Kleks scharfes Aquafaba darauf geben.
Den Mangoldchip oben auflegen und mit den gerdsteten Kichererbsen
garnieren.



Fiir die Dorade:

1 ganze kichenfertige Dorade

1 Knoblauchzehe

1 Limette

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

Butter, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Pfanne:

400 g Kichererbsen, aus der Dose
400 g Mangold

2 rote Paprika

2 gelbe Paprika

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Limette

Chili, aus der Mihle

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Parmesan-Chip:
200 g Parmesan
Chili, aus der Muhle

Alexander Biittner
Gebratene Dorade und Mangold-Kichererbsen-Pfanne

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.
Dorade schuppen, waschen und filetieren. Haut leicht einschneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Limette halbieren,
auspressen und die Dorade von beiden Seiten mit etwas Limettensaft
betraufeln und salzen. Knoblauch andrliicken. Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Dorade darin mit dem Knoblauch, dem Rosmarin- und
Thymianzweig auf der Hautseite braten und mit Butter arosieren.

Ein Liter gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Mangold waschen, vom Strunk befreien und in Blatter und Stiele trennen.
Die Stiele fiir ca. 3 Minuten im kochenden Wasser blanchieren, Hitze
etwas reduzieren und dann die Blétter hinzugeben und fur weitere 2
Minuten garen. Mangold in ein Sieb abgieBen und unter kaltem Wasser
abschrecken. Grindlich ausdriicken und anschlieBend grob hacken.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Paprika waschen, trockentupfen,
halbieren, von Kernen und Scheidewanden befreien und in kleine Wrfel
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin
anschwitzen. Paprikawirfel und Knoblauch hinzugeben und leicht
anrgsten. AnschlieBend die Kichererbsen und den Mangold hinzugeben
und gut durchschwenken. %2 Limette auspressen und den Saft in die
Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Parmesan fein reiben und mit Chili aus der Miihle vermengen.

Mit einem Teelbffel kleine Haufen auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Backblech formen. Die Haufen mit dem Teel6ffel flachdricken.

Im vorgeheizten Backofen ca. 6-7 Minuten backen, bis flache, goldbraune
Chips entstehen. Danach die Chips vorsichtig auf Kiichenpapier verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Dorade:

2 Doradenfilets, a 150 g, mit Haut
1 Knoblauchzehe

4 Zweige Thymian

Olivendl, zum Braten

Fleur de Sel

Piment d’espelette

Fir das Gemiise:

100 g Kichererbsen, aus der Dose
1 rote Paprikaschote

200 g junger Mangold

2 Knoblauchzehen

1 EL Olivendl

Raz el Hanout, zum Wirzen

Fleur de sel

Fur die Chorizosauce:
100 g Chorizo

2 Schalotten

50 g Butter

2 EL geschlagene Sahne
2 cl WeiBwein

2 cl Wermut

150 ml Fischfond

2 Zweige Thymian

» Die Kiichenschlacht — Menii am 16. Juli 2020 =
Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Dorade royale mit Kichererbsen-Mangold-Gemuse und
Chorizoschaum

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fischfilets kalt abbrausen und mit Kiichenkrepp trocknen. Thymian
abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und andrlcken.
Fisch mit Knoblauch und Thymian in Olivendl von beiden Seiten braten.
Salzen und mit Piment d’espelette wiirzen.

Kichererbsen abbrausen und abtropfen lassen. Paprika hauten, vierteln
und in Segmente schneiden. Knoblauchzehen h&uten und in Scheiben
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Paprika mit dem
Mangold und Knoblauch anbraten. Mit Salz und Raz el Hanout
abschmecken.

Schalotten abziehen und wiirfeln. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Chorizo wirfeln. Schalottenw(irfel in einem Essléffel
Butter glasig anschwitzen, Thymianzweige und die Chorizo dazugeben.
Chorizo ausbraten und mit WeiBwein und Wermut abléschen, etwas
einkochen lassen und mit dem Fischfond aufflillen. Ca. 15 Minuten
kdcheln lassen und durch ein Spitzsieb passieren. Mit der restlichen
Butter aufmixen und mit Fleur de Sel abschmecken.

Das Gemuse auf zwei vorgewarmte Teller anrichten, die Doradenfilets
auf das Gemuse setzen. Die Chorizosauce erhitzen und mit der
geschlagenen Sahne aufmixen. Mit Chorizoschaum umgieBBen.



