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= Die Kiichenschlacht — Menii am 15. Oktober 2020 =
Warenkorb mit Cornelia Poletto

3 Pflichtzutaten:

Steinpilze
Petersilienwurzel
Birne

Zusatzlicher Warenkorb:

Staudensellerie
Kartoffeln (mehlig- und festkochend)
Wan-Tan-Teig
Schmand
Wermut
Oregano
Basics
Eier Sahne Milch
Butter Mehl Starke
Schalotten weiBe Zwiebeln rote Zwiebeln
Ingwer Knoblauch Zitrone | Limette | Orange
Rotwein WeiBwein WeiBweinessig
Honig Senf Gemlse-, Fleisch- und Fischfond
Olivendl neutrales Ol Parmesan
Muskatnuss Lorbeer Thymian
Rosmarin Petersilie Chili, aus der Mihle
Zucker Salz Schwarzer Pfeffer
Backpulver Paniermehl Butterschmalz
Eiswasser

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir das Mille-feuille:

10 Scheiben viereckiger Wan-Tan-Teig

(ca. 7x12 mm grof3)
Neutrales Ol, zum Frittieren

Fiir die Pilzmasse:

300 g Steinpilze

2 Schalotten

Y2 Knoblauchzehe

3 EL Butter

100 ml Sahne

200 g Schmand

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Birnenschicht:
1 Birne

1 Zitrone

2 EL Honig

1 cm Ingwer

100 ml siRer Weillwein
Y Bund Oregano

Fur die Petersilienwurzelsauce:
250 g Petersilienwurzeln

500 ml Gemisefond

2 Lorbeerblatter

200 ml Sahne

2 EL Butter

50 ml Wermut

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Luka Gottsche

Mille-feuille von Steinpilz und Birne mit
Petersilienwurzelsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Zum Frittieren der Wan-Tans Ol in einem Topf erhitzen.
Wan-Tan-Teig in rechteckige Stlicke schneiden (7x12 mm).
Sobald das Ol heiB ist, die Wan-Tan-Stiicke fiir ein paar Sekunden
frittieren bis sie kross und goldbraun sind. Herausnehmen und auf
Kuchenpapier lagern.

Schalotten abziehen und fein wirfeln. Steinpilze putzen, grob wirfeln und
in Butter scharf anbraten. Eine halbe Minute spater Schalotten
dazugeben. Mit Sahne abléschen. Knoblauch abziehen, rein pressen und
mit Salz und Pfeffer wirzen und evtl. mit etwas Zucker abschmecken. Mit
Schmand zu einer cremigen Konsistenz verrihren.

Achtung: Die Pilzmasse darf nicht zu wassrig/ flissig sein, damit sie die
Bdden der Wan Tan nicht durchweicht.

Schale der Zitrone abreiben. Oregano abbrausen, trockenwedeln und
klein hacken. Ingwer schalen und fein reiben. Birne schalen, entkernen
und in Scheiben schneiden (etwa einen halben Finger breit). Die
Scheiben in etwas Butter bei leichter bis mittlerer Hitze von beiden Seiten
nur ganz kurz anbraten und dann mit etwas WeiRwein abloschen. Die
Birne sollte keine Farbe bekommen haben. Mit Honig, Ingwer und einer
guten Handvoll Oregano wirzen. Weiter diinsten lassen, bis sie weich ist.
Mit etwas Zitronenschale abschmecken.

Petersilienwurzeln putzen, schalen und zusammen mit zwei
Lorbeerblattern im Gemisefond weich garen. Lorbeerblatter
herausnehmen. Mit dem Stabmixer plrieren, Sahne angief3en und
aufkochen lassen. Wermut dazu giel3en und weiter sehr leicht kécheln
lassen. Die Sauce mit der Butter verfeinern und mit Salz, Pfeffer und
eventuell etwas Zucker wirzen.

Wan Tans mit der Pilzmasse und Birnen auf Teller schichten. Mit der
Pilzmasse oben enden und mit Petersilienwurzelgriin garnieren. Sauce
daneben geben und servieren.



Fiir die Suppe:

150 g Petersilienwurzel

2 Schalotten

20 g Butter

100 ml Sahne

1 cl Wermut

50 ml trockener WeilRwein
330 ml Gemisefond

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Birnen:

1 Birne

50 ml Rotwein

20 g Zucker

Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Wan-Tan:

2 Wan-Tan Platten

200 g Steinpilze

Y2 Schalotten

100 g Schmand

50 g Butterschmalz

1 Zweig Thymian

2 EL Semmelbrdsel
Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Kevin Kogel

Petersilienwurzel-Suppe mit karamellisierten Birnen und
Steinpilz-Wan-Tan

Zutaten fiir zwei Personen

Die Petersilienwurzel putzen und grob wirfeln. Schalotten abziehen und
ebenfalls wurfeln. Butter in einem groRen Topf erhitzen und die Schalotten
darin andiinsten, Petersilienwurzel dazu geben und mit Wermut
abléschen. Wein angiefl’en und kurz reduzieren lassen. Gemusefond
dazugeben und Petersilienwurzel ca. 12-15 Minuten weichkochen. Sobald
die Petersilienwurzel gar ist, Sahne zugeben und mit einem Purierstab
pirieren. Gegebenenfalls durch ein Sieb passieren. Mit Pfeffer, Salz und
Zucker abschmecken. Kurz vorm Servieren erneut schaumig aufmixen.

Birne putzen, vom Kerngehause befreien und wurfeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Birne darin kurz anbraten.
Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Mit Rotwein abléschen
und kurz reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Steinpilze putzen und klein wirfeln. Schalotte abziehen und ebenfalls fein
wiurfeln. Eine Pfanne erhitzen und die Pilze zunachst ohne Fett anrdsten.
Sobald die Pilze die ersten Réstaromen bekommen haben,
Butterschmalz und Schalotten zugeben und weiter anschwitzen. Thymian
von den Zweigen zupfen. Semmelbrdsel und Thymian zugeben und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Kurz abkiihlen lassen.

Schmand unterheben und kurz ziehen lassen.

Je einen Essloffel der Pilz-Schmand-Fullung auf die Wan-Tan Blatter
geben. Rander ordentlich verschlieRen und in einer Pfanne in Ol frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Petersilien-Piiree:

1 Petersilienwurzel

1 Stlick Ingwer

1 EL Sahne

1 Prise Zucker

Muskat, aus der Mihle

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Steinpilz-Wan-Tan:
50 g Steinpilz

4 Wan-Tan-Blatter

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 Eier

1 EL Schmand

0,5 cm Ingwer

2 cl trockener WeilRwein
Butterschmalz, zum Braten
Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Salat:

1 Stange Staudensellerie

1 Birne

1 Limette

1 Prise Chilipulver

2 EL Olivenol

Zucker, zum Karamellisieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
10 g Parmesan

Thomas Mau

Steinpilz-Wan-Tans mit Petersilienwurzel-Piiree und
Sellerie-Birnen-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Wasser mit reichlich Salz zum Kochen bringen. Drei Scheiben Ingwer
herunterschneiden und ins kochende Wasser geben. Wasser fiir den
spateren Gebrauch leicht kécheln lassen.

Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen. Petersilienwurzel putzen,
kleinschneiden und in der heiflen Butter anschwitzen. Mit etwas heillem
Wasser bedecken und gar kécheln. Flissigkeit nicht abgielRen und die
Petersilienwurzeln purieren. Die Konsistenz des Plrees sollte dennoch
nicht zu flissig sein. Mit etwas Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken
und mit einem Schneebesen die Sahne unterheben. Butterflocke
drauflegen und warm stellen.

Pilze putzen, fein schneiden und eine dunne Steinpilzscheibe fir den
spateren Gebrauch beiseitestellen. Schalotte und Knoblauch abziehen
und fein hacken. Ingwer schalen und fein reiben. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, Schalotte, Knoblauch und Ingwer darin glasig duinsten.
Die Pilze in die Pfanne geben und kurz anbraten. Mit WeiBwein
abldschen, reduzieren lassen und kraftig salzen und pfeffern. Etwas
Schmand unterheben und von der Platte ziehen.

Ein Ei trennen und das Eigelb mit einem ganzen Ei verriihren. Das Eiweil}
beiseitestellen. Das verquirlte Ei unter die Pilz-Schmand-Mischung
heben. Wan-Tan-Blatter mit der Masse befiillen. Den Rand mit Eiweil
bepinseln und zu kleinen Sackchen drapieren.

Wasser in einem Topf zu Kochen bringen. Hitze reduzieren und die Wan
Tans darin ca. 2 Minuten garen. AnschlieRend in Ol frittieren.

Limette halbieren und auspressen. Olivendl, 1 TL Limettensaft, Salz und
Pfeffer zu einer Vinaigrette verrihren. Staudensellerie putzen und in feine
Scheiben schneiden. Das Grin abbrausen, trockenwedeln und sehr fein
schneiden. Birne putzen, vom Kerngehause befreien und drei saubere
Scheiben mit Schale abschneiden. Den Rest der Birne schalen und fein
wdrfeln.

Sellerie, Selleriegriin und Birnenwurfel mit der Vinaigrette vermengen.

Zucker in einer Pfanne schmelzen und die drei Birnenscheiben darin
karamellisieren. Mit etwas Chili wirzen und den Salat damit garnieren.

Parmesan reiben und nach dem Anrichten Uber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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* Die Kiichenschlacht — Menii am 15. Oktober 2020 =
Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fir die Gewiirzbirne:
2 feste Birnen

150 ml Weiweinessig
1 TL Senfsaat

1 TL Pimentkorner

3 Lorbeerblatter

1 Nelke

1 Kardamomkapsel
50 g Zucker

2 Stuck langer Pfeffer

Fiir das Risotto:

2 Petersilienwurzeln

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

60 g Butter

200 g Carnaroli-Risottoreis
100 ml WeilRwein

1-1,5 L heilRer Gemiisefond
1 Bund glatte Petersilie

100 g Parmesan

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Steinpilze:

200 g frische Steinpilze

1 TL gehackte, glatte Petersilie

1 TL gehackte Thymianblattchen
1 EL Butter, zum Anschwitzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Griiner Petersilienwurzel-Risotto mit Steinpilzen und
Gewiirzbirne

Zutaten fiir zwei Personen

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren lassen. Das Karamell
mit 150 ml Wasser und dem Essig abléschen. Senfsaat, Pimentkdrner,
Lorbeerblatter, Nelke und Kardamom in einen Teebeutel geben und in die
Flussigkeit hangen und um die Halfte einkochen lassen.

Birnen schalen und mit einem Perlenausstecher kleine Perlen
ausstechen. Die Birnenperlen in den Fond geben, einmal aufkochen
lassen und beiseite stellen.

Die Petersilienwurzeln waschen, schalen und in feine Wurfel (ca. 0,5 cm
Kantenlange) schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und sehr
fein wirfeln. Die Halfte der Butter in einen Topf geben und aufschdumen
lassen. Die Petersilienwurzel-, Schalotten- und Knoblauchwiirfel zugeben
und ohne Farbe anschwitzen. Den Reis zugeben und kurz mit
anschwitzen.

Fond erwarmen. Parmesan reiben.

Den Reis mit Wein abldschen und einkochen lassen. Reis mit etwas
heiRem Fond bedecken. Die Flissigkeit einkochen lassen, dabei ab und
zu umrihren. Diesen Vorgang ca. 20 Minuten wiederholen, bis der Reis
die gewlinschte Konsistenz hat.

In der Zwischenzeit Petersilie waschen, trockenschleudern und mit ein
wenig Wasser sehr fein mixen. Sobald das Risotto die gewilinschte
Konsistenz erreicht hat, vom Herd ziehen und die restliche Butter und den
Parmesan unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt die
fein gemixte Petersilie unterheben.

Steinpilze putzen und mit einem feuchten Kiichenkrepp vorsichtig
reinigen. Pilze je nach GroRe halbieren oder vierteln.

Butter in einer Pfanne aufschaumen und die Steinpilze darin goldgelb
braten, salzen und pfeffern.

Risotto auf vorgewarmte Tellern anrichten. Die Steinpilze und die
marinierten Birnenperlen darauf geben und sofort servieren.



