* Die Klichenschlacht — Menu am 30. September 2020 =
Tagesmotto ,,Deutsche Klassiker“ mit Alfons Schuhbeck

Fiir die Klopse:

250 g Kalbshackfleisch

2 Sardellenfilets

1 Brétchen, vom Vortag

1 Zitrone

2 Zwiebeln

50 g Butter

3 Eier

100 ml Sahne

200 ml Milch

1 L Gefligelfond

100 ml trockener Weildwein
6 Zweige glatte Petersilie

1 Lorbeerblatt

2 Gewlrznelken

30 g Mehl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Kartoffelstampf:

2 groRe, mehlig kochende Kartoffeln
50 g Butter

100 ml Milch

1 EL Créme fraiche

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
4 EL Kapern
Pflanzenol, zum Ausbacken

Gabriele Blum
Konigsberger Klopse mit Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen und eine davon fein wirfeln. Sardellenfilets
hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls hacken.
Zitrone unter heillem Wasser absplilen, die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft auspressen.

Milch in einem Topf erwarmen. Brotchen in der lauwarmen Milch quellen
lassen. Dann ausdriicken, grob zerkleinern und mit dem Hackfleisch
vermengen. Zwiebelwirfel und ein Ei hinzugeben und alles gut
verkneten. AnschlieRend Sardellen, Petersilie und Zitronenabrieb zur
Masse geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Erneut gut
vermengen.

Fond in einen groRen Topf geben und erhitzen. Die zweite Zwiebel
halbieren, mit einem halben Lorbeerblatt und Nelken spicken, in den
heiRen Fond geben und leise kdcheln lassen.

Nun die Fleischmasse zu kleinen KléRen formen und vorsichtig in den
Fond legen. Bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Kl63e mit
einem Schaumléffel herausheben und warmstellen. Den Fond durch ein
feines Haarsieb passieren.

Butter in einen Topf geben und aufschdumen lassen. Dann das Mehl
unter stdndigem Rihren dazugeben und anschwitzen, mit WeilRwein
abléschen und weiter rihren. Fond einrihren und schlie3lich die Sauce
einmal kraftig aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Den Topf vom Herd nehmen.

Zwei Eier trennen und jeweils das Eigelb auffangen. Eigelbe mit Sahne
verquirlen und in die Sauce einrihren. Dann die Klopse in die Sauce
geben und ziehen lassen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser garen. Butter in einen Topf geben
und braunen. Vorsichtig mit der Milch abléschen, dann leicht salzen.
Kartoffeln abgieRen und durch eine Presse in eine Schissel driicken. Die
heilRe Butter-Milch-Mischung zugeben und alles glattrihren. Stampf mit
Salz und Muskat abschmecken. Ggf. mit Creme fraiche verfeinern.

Kapern bei mittlerer Hitze im Pflanzendl ausbacken, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und die Klopse damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Kalbsleber:

4 Scheiben Kalbsleber a 150 g

1 EL Butter

2 Zweige Thymian

3 EL Mehl

Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Zwiebeln und Apfelspalten:
1 Apfel

200 g Zwiebeln

3 EL Butter

150 ml dunkler Kalbsfond

2 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Birnen-Kartoffelpiiree:
250 g mehlig kochende Kartoffeln
2 Birnen

2 EL Butter

150 ml Milch

100 ml Sahne

2 EL Zucker

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Franz-Josef Goertz
Kalbsleber ,,Berliner Art“ mit Birnen-Kartoffelpuree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 50 Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Leberscheiben putzen, ggf. von Sehen und Gefallen befreien und mit
Klchenkrepp gut trockentupfen. Mehl auf einen flachen Teller sieben.
Leberscheiben darin wenden und Uberschissiges Mehl leicht abklopfen.
Thymian abbrausen und trockenwedeln. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und Leberscheiben darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze
ca. eine halbe Minute knusprig anbraten. Butter und die Thymianzweige
dazugeben und die Leber bei mittlerer Hitze von jeder Seite noch weitere
1-2 Minuten braten, bis sie goldgelb ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen,
Leberscheiben herausnehmen und im Backofen warmhalten.

Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Apfel schalen, das
Kerngehause ausstechen und den Apfel in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden.

Zwiebelstreifen im verbliebenen Bratfett der Leber und Butter gut glasig
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und zugedeckt
warmstellen. Dann die Apfelscheiben kurz im Bratfett anbraten und
herausnehmen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zwiebeln zurtck in die
Pfanne geben und mit Petersilie mischen. Mit Kalbsfond abldschen, alles
kurz einkochen lassen und vor dem Servieren Uber die Leber geben.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser garen. Abgief3en und mit Milch und
Sahne zu einem Puree verarbeiten. Birnen waschen, schalen, halbieren
und das Kerngehause entfernen, dann in feine Wiirfel schneiden. Wiirfel
in eine Pfanne geben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen.
Dann etwas Butter hinzugeben, durchschwenken und Birnenwdrfel
schlie8lich unter das Plree heben. Pliree mit Salz und Muskat wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Schnitzel:

4 kleine dinne Kalbsschnitzel, aus der

Oberschale; aca. 60 g

1 Zitrone

1Ei

Y2 EL Sahne

150 g Butterschmalz

60 g Weilbrotbrosel

40 g Pankobrdsel

40 g doppelgriffiges Mehl
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Krautermarinade:
5 Zweige glatte Petersilie
5 Zweige Basilikum

5 Zweige Dill

1 Bund Schnittlauch

2 cm Ingwer

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

1 EL Mandelblattchen

50 ml Geflugelfond

5 EL Sonnenblumen
Mildes Chilisalz, zum Wirzen
Salz, aus der Muhle

Laura Mueller
Schnitzel mit Krauter-Kartoffelsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kalbsschnitzel waschen und trockentupfen. Dann mit etwas Wasser
betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ei mit Sahne in einem tiefen Teller verquirlen und mit 1 Prise Muskatnuss
wlrzen. Weilbrotbrésel und Panko mischen und auf einen Teller geben,
ebenso wie das Mehl. Eine Panierstrale aus Mehl, Ei-Sahne-Mischung
und Broseln aufstellen und die Schnitzel in derselben Reihenfolge
nacheinander panieren.

Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die panierten Schnitzel
darin bei mittlerer Hitze zuerst auf einer Seite goldbraun backen. Dann
wenden und, falls nétig, noch etwas Fett dazugeben. Das flissige
Schmalz durch Schwenken der Pfanne Uber die Schnitzel ,schwappen®
lassen, sodass sich die Panade der Schnitzel wellenartig wélbt. Schnitzel
aus der Pfanne nehmen und auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Zitrone vierteln und als Garnitur verwenden.

Dill, Basilikum und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Petersilie abbrausen und in kochendem Salzwasser etwa 1
Minute blanchieren. In ein Sieb abgiel3en, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Das Uberschissige Wasser ausdriicken und fein schneiden.

Mandelblattchen in einer Pfanne leicht anrésten und abkiihlen lassen.
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer fein reiben.
Zitrone unter heiRem Wasser abspllen und die Schale abreiben.

Petersilie, Dill, Basilikum und Schnittlauch mit Mandelblattchen,
Knoblauch, 1 Messerspitze Ingwer und 1 Messerspitze Zitronenschale in
den Multizerkleinerer geben. Fond und Ol hinzufiigen, alles mit Chilisalz
wilrzen und zu einer feinkdrnigen Paste purieren.

Wenn Sie das Dressing fur einen Kartoffelsalat zubereiten, dann sollten
Sie immer eine gekochte und gepellte Kartoffel ,opfern“ und diese mit den
Zutaten des Dressings fein purieren. Das Dressing bleibt dadurch besser
an den Kartoffelscheiben haften und verleiht dem Salat einen
intensiveren Geschmack.



Fir den Kartoffelsalat:

350 g kleine, festkochende Kartoffeln
2 Blatter Endiviensalat

5 Radieschen

1 Apfel

2 Frahlingszwiebeln

1 rote Zwiebel

350 ml Geflugelfond

3 EL WeilRweinessig

2 TL Dijon-Senf

Mildes Chilisalz, zum Wirzen
1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich kochen.
AbgielRen, kurz ausdampfen lassen und mdglichst heif’ pellen. Kartoffeln
in dinne Scheiben schneiden.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Fond erhitzen, mit Essig
und Senf in einem hohen Rihrbecher mischen, mit Chilisalz und Zucker
wirzen. Etwa eine Handvoll Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer
untermixen. Dressing nach und nach unter die Kartoffelscheiben
mischen. AnschlieRend die Zwiebelwirfel und etwa 3 Essloffel der zuvor
hergestellten Krautermarinade untermischen und den Salat nochmals
abschmecken. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe
schneiden. Endivienblatter putzen, waschen, trockenschleudern und in %2
cm breite Streifen schneiden. Radieschen und Apfel putzen, waschen
und in diinne Scheiben hobeln. Kurz vor dem Servieren
Frihlingszwiebeln, Endivienblatter und Radieschen unter den
Kartoffelsalat heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Forelle:

2 Forellen, kiichenfertig
2 Knoblauchzehen

4 Zitronen

4 cm Ingwer

250 g Butter

1 Bund krause Petersilie
1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

100 g Mehl

100 ml Sonnenblumendl
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Apfel-Kartoffelwiirfel:
750 g festkochende Kartoffeln

2 siiRere, festere Apfel

1 suBe Zwiebel (alternativ normale
Zwiebel)

300 g Butter

1 Bund glatte Petersilie

100 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

-

Patrick Pieczyk

Forelle ,Mullerin“ mit Apfel-Kartoffelwlirfeln und Gurken-
Radieschen-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Forellen waschen und trockentupfen. Eine Zitrone in Scheiben
schneiden, restliche Zitronen halbieren und den Saft auspressen. Ingwer
in Scheiben schneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Forellen mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer von aulRen und
innen wirzen. Den Bauch der Forellen mit jeweils 3 Zitronenscheiben,
Ingwerscheiben, Thymian und Rosmarin flllen, dann die Forelle
mehlieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Forelle von beiden Seiten ca. 5 Minuten
braten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch
abziehen, andricken und etwa 3 Minuten vor Ende der Garzeit mit in die
Pfanne geben. Dann Butter und fein gehackte Petersilie hinzugeben.
Fisch mit flissiger Butter Ubergiel3en.

Laut WWF sollten Sie auf Forellen zurlickgreifen, die aus der Zucht
(Offene Netzgehege) aus Europa stammen. Ebenfalls akzeptabel sind
Seeforellen aus der Schweiz und Nordirland (Binnengewasser), die
mit Stellnetze-Kiemennetze gefangen werden.

Auf Bachforellen aus europaischen Binnengewassern, gefangen mit
Angelleinen und Handleinen, sowie Meerforellen aus der Ostsee,
gefangen mit Grundlangleinen, Kiemennetze-Stellnetze und Fallen,
sollten Sie dringend verzichten.

Kartoffeln schalen und in gleichmaige Wiirfel schneiden. Kartoffelwiirfel
5-6 Minuten in Salzwasser vorkochen, dann abgieRen und mit einem
Kichenpapier trockentupfen. Zwiebel abziehen und in feine Ringe
schneiden. Apfel schalen, halbieren, Kerngehause entfernen und wiirfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin kross anbraten.
Dann die Zwiebel hinzugeben und schliellich die Apfelwurfel mit in die
Pfanne geben. Alles gut durchschwenken. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Mit Butter in die Pfanne geben und erneut
durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffelwurfel vor dem
Servieren auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen.



Fir den Gurken-Radieschen-Salat:
1 Salatgurke

10 Radieschen

1 Zwiebel

100 ml Sahne

8 EL Krauteressig

1 Bund Dill

8 EL Sonnenblumendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Gurke und Radieschen waschen und trockentupfen. Beides fein raspein
und salzen. Kurz ruhen lassen, dann das Uberschissige Wasser
abgieflen. Zwiebel abziehen und wirfeln. Dill abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Zwiebel und Dill zur Gurken-Radieschen-Mischung
geben und mit Essig, Ol, Zucker, Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



-

* Die Kiichenschlacht — Meniu am 30. September 2020 =
Zusatzgericht von Alfons Schuhbeck

Fir die Fleischpflanzerl:
125 g Kalbshackfleisch

125 g Schweinehackfleisch

1 frische Knoblauchzehe

5 cm Ingwer

40 g Toastbrot

1 Zwiebel

1 Zitrone

1 Orange

1Ei

50 ml Milch

1 TL scharfer Senf

2 Zweige glatte Petersilie

40 g Weilbrotbrosel

1 Prise getrockneter Majoran
Muskatnuss, zum Reiben
Ol, zum Braten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Salat:

1 Baby-Romana Salat
1 Handvoll Feldsalat
1 Blatt Endiviensalat
1 Frahlingszwiebel
6 Radieschen

1 Zitrone

1 Zweig Kerbel

1 Zweig Dill

1 Zweig Minze

1 Zweig Petersilie

1 Zweig Basilikum

1 EL mildes Olivendl

Fleischpflanzerl mit buntem Blattsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der
Milch einweichen. Zwiebel abziehen, wiirfeln und in ca. 50 ml Wasser
weich dinsten, bis die gesamte Flussigkeit verkocht ist.

Zitrone und Orange unter heillem Wasser abspulen und die Schale
abreiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Ei mit Senf, etwas Salz und Pfeffer, 1 Prise Muskatnuss und jeweils 1
Messerspitze Zitronen- und Orangenschale verquirlen.

Beide Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Weillbrot, dem
verquirlten Ei, den Zwiebelwurfeln, Majoran und der 1 Teel6ffel gehackter
Petersilie vermischen. Ingwer und Knoblauch reiben und unter die Masse
mischen und ziehen lassen.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Handen kleine
Fleischpflanzerl formen und in den Weiltbrotbréseln wenden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pflanzerl bei mittlerer Hitze auf
beiden Seiten goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Ingwer kdnnen Sie mitsamt der Schale reiben, denn unmittelbar unter der
Schale sitzen 50% aller Inhaltsstoffe.

Noch ein Tipp: Sollte Ihre Pfanne schon ihre besten Jahre hinter sich
haben, kénnen Sie Backpapier hineinlegen, dieses mit etwas Ol
betraufeln und darauf die Fleischpflanzerl braten. So kleben Sie garantiert
nicht fest!

Salatsorten waschen und trockenwedeln. Romana etwas zerkleinern, den
Endiviensalat in feine Streifen schneiden. Radieschen waschen und in
Scheiben hobeln. Frihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.
Zitrone unter heiRem Wasser absptilen und die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft auspressen. Kerbel, Dill, Minze, Petersilie und
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Alle Salatsorten mit Friihlingszwiebeln und gehackten Krautern in eine
Schussel geben. Mit ca. 1 Essloffel Zitronensaft und —abrieb, Olivendl
und Zucker marinieren und mit Chilisalz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss die Radieschenscheiben unterheben.



A DEKUCHEN €
%Y SCHLACHT

1 Prise Zucker
Mildes Chilisalz, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




