» Die Kiichenschlacht — Menii am 06. Marz 2023 =
Leibgericht mit Nelson Muller

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets mit Haut a 120g

1 Zitrone, davon Abrieb & Saft
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

0

Fir das Kartoffelsotto:

300 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

150 g Parmesan

100 ml Sahne

50 g Butter

500 ml Gemisefond

200 ml trockener WeiBwein

1 Bund Petersilie

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Tomaten:

150 g Kirschtomaten
Chiliflocken, zum Abschmecken
Olivendl, zum Schmoren

Honig, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Nina Drenkelforth

Gebratener Zander mit Kartoffelsotto, geschmolzenen
Tomaten, Serranochip und Aioli

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zanderfilet waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in
einer Pfanne erhitzen und das Zanderfilet auf der Hautseite scharf
anbraten.

AnschlieBBend die Pfanne vom Herd nehmen und auf der Fleischseite gar
ziehen lassen. Mit Zitronenabrieb den Fisch verfeinern und mit
Zitronensaft betraufeln.

Laut WWEF 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)

Schalotten und Knoblauch abziehen und hacken. Kartoffeln schalen und
wirfeln.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig
dinsten. Kartoffeln und Knoblauch hinzugeben und mit anbraten.
AnschlieBend mit WeiBwein abléschen und mit Gemusefond nach und
nach aufgieBBen.

Parmesan reiben. Nach ca. 12 Minuten mit Sahne, Parmesan, Salz,
Pfeffer und Butter abschmecken.

Petersilie hacken und vor dem Anrichten unterheben.

Tomaten schalen, in eine feuerfeste Form geben und mit Ol, Salz, Chili
und Honig wiirzen und bei 180 Grad Ober-/Unterhitze im Ofen fiir ca. 5
Minuten erwarmen.



Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe

200 ml Sonnenblumendl
100 ml Vollmilch

Salz, aus der Mihle

Fiir den Chip:
2 Scheiben Serranoschinken

Fir die Garnitur:

1 Zitrone, davon Abrieb
2 Zweige glatte Petersilie
50 ml Olivenol

&

Knoblauch abziehen. Alle Zutaten in ein hohes Gefal3 geben und mit
einem Purierstab hochziehen.

Serranoschinken flr ca. 5 Minuten bei 180 Grad in den Backofen geben.

Olivendl und Petersilie fein plrieren und mit etwas Zitronenabrieb
wirzen. AnschlieBend nochmals pulrieren und das Ganze passieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Fleischpflanzerl:

150 g Kalbshackfleisch

150 g Schweinehackfleisch

1 groBe Gemusezwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Ei, GroBe M

50 g Emmentaler am Stick

8 EL Milch

1 EL Butter

150 g Semmelbrosel

80 g Toastbrot

1 kleines Bund glatte Petersilie
2 TL Estragon-Senf

2 EL getrockneter Majoran

2 TL edelstiBes Paprikapulver
Butterschmalz, zum Braten
Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Stampf:

400 g mehligkochende Kartoffeln
100 g Frischkéase mit Meerrettich

1 kleines Sttick frischer Meerrettich
50 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir das ,,Schlamperkraut®:
1 Scheibe gerducherter Bauchspeck
1 kleiner Spitzkohl

1 Knoblauchzehe

100 g Butter

200 ml Sahne

1 Liter Rinderfond

250 ml halbtrockener Riesling
50 ml heller Balsamicoessig
2 EL Kimmelsaat

2 EL gemahlenen Kiimmel

2 EL Zucker

1 Lorbeerblatt

2 EL Mehl

X

Tobias Zischka

Mit Kase geflllte Fleischpflanzerl mit Kartoffel-
Meerrettich-Stampf und ,,Schlamperkraut”

Zutaten fiir zwei Personen

Die Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Toastbrot
grob schneiden und in Milch einweichen. Knoblauch abziehen und fein
wirfeln. Gemisezwiebel ebenfalls abziehen, halbieren und die eine
Halfte fein wiirfeln und die andere in feine Halbmonde schneiden.
Halbmonde beiseitestellen. Butter in einer Pfanne schmelzen und
Zwiebelwirfel darin glasig dinsten. Knoblauch hinzugeben und ebenfalls
kurz diinsten. Brot aus der Milch nehmen und ausdriicken. AnschlieBend
mit dem Hackfleisch vermengen. Ei, Senf und die gedunsteten
Zwiebelwrfel untermengen und mit Salz, Pfeffer, Majoran, Paprikapulver
und der Petersilie wiirzen. Kase wiurfeln. AnschlieBend mit feuchten
Héanden die Fleischpflanzerl formen, mit je einem Kasewdarfel flllen,
verschlieBen und zum Schluss in den Semmelbrdéseln wenden.
Butterschmalz in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen und die
Fleischpflanzerl je Seite 4-5 Minuten goldbraun braten. Nun die Zwiebel-
Halbmonde im Bratensatz der Fleischpflanzerl in etwas Ol goldgelb
andinsten und als Garnitur fir den Kartoffelstampf zuriickhalten.

Kartoffeln schalen, gleichmé&Big wurfeln und in einem Topf mit
Salzwasser garen. AnschlieBend die Kartoffeln abgieBen und mit einem
Kartoffelstampfer stampfen. Frischk&se und Butter unterriihren. Zum
Schluss mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken. Kartoffelstampf mit frisch geriebenen Meerrettich kurz vor
dem Servieren garnieren.

Speck fein wirfeln. Spitzkohl von den duBeren Blattern befreien,
waschen und grob hacken. Butterschmalz in einem gro3en Topf
zerlassen. Speckwdrfel darin andinsten, Kohl hinzugeben und ebenfalls
andinsten. Knoblauch abziehen, fein wirfeln und in den Topf geben.
Zucker hinzugeben und das Ganze leicht karamellisieren lassen.
AnschlieBend mit WeiBwein und Essig abléschen und etwas einkochen
lassen. Nun mit Fond aufgieBen, Lorbeerblatt hinzugeben und den Kohl
bissfest kochen. AnschlieBend das Kraut abgieBen und den Kochsud
auffangen. Butter in einem Topf zerlassen und mit dem Mehl eine
Mehlschwitze herstellen. Nach und nach den Kochsud einriihren, mit
Sahne verfeinern und mit Kimmel, Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken. AbschlieBend Kohl und Sauce vermengen, ggf. nochmals
abschmecken.



DEKUCHEN &
; SCHLACHT

Muskatnuss, zum Reiben
Butterschmalz, zum Braten

Salz aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Flr die Tortillas:
125 g blaues Maismehl
Y2 TL Salz

Fir die Flllung:

400 g Hihnerinnenfilet

1 Karotte

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Limette

1 EL flussiger Honig

1 TL getrockneter Thymian

1 Lorbeerblatt

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 TL Salz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

500 g Tomatillos aus der Dose
150 ml Tomatillosud aus der Dose
1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

1 kleine grtine Chilischote

100 ml Kochwasser vom Huhn

2 EL Rapsaol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Flir den Reis:
100 g Basmatireis
250 ml Kochwasser vom Huhn

Fir die Garnitur:
125 g saure Sahne
50 g Kuhmilch-Feta

2 Frihlingszwiebeln
2 Zweige Koriander

S

Enchiladas verdes: Gefiillte Hahnchen-Tortillas in
scharfer Tomatillo-Sauce mit Reis

Anna Staack

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl und Salz in einer Schissel miteinander vermengen. 150 mi
lauwarmes Wasser hinzugeben und die Masse zu einem Teig kneten.

Teig in 6 gleichgroBe Kugeln formen und mit einem Nudelholz zu Tortillas
mit einem Durchmesser von ca. 15 cm ausrollen. Alternativ in einer
Tortillapresse pressen. Eine beschichtete Pfanne erhitzen und die
Tortillas darin ohne Ol zwei Minuten je Seite braten.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob wurfeln. Karotte schéalen und
ebenfalls grob wirfeln. Limette auspressen und Saft auffangen. 750 ml
Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen. Salz, Krauter,
Kreuzkiimmel, Gemise, Knoblauch und Hihnerinnenfilet zusammen mit
einer Prise Pfeffer in das kochende Wasser geben und ca. 10-15 Minuten
kochen. AnschlieBend das Fleisch herausnehmen und das Kochwasser
aufbewahren. Hiihnchen mit Hilfe einer Gabel in mundgerechte Stlicke
zupfen. Honig und Limettensaft miteinander vermischen und das Fleisch
darin marinieren. Zum Schluss nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Chili ebenfalls grob
wdrfeln. Je nach Geschmack Menge der Chilischote dosieren. Alle
Zutaten, bis auf das Ol, in einen Topf geben und 15 Minuten kécheln
lassen. AnschlieBend mit Hilfe eines Purierstabs purieren. Wenn die
gewdinschte Konsistenz noch nicht erreicht ist, ggf. die Sauce bei kleiner
Hitze etwas reduzieren lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Gebratene Tortillas nacheinander in die griine Sauce tauchen, mit dem
marinierten Hilhnchen beflllen und vorsichtig von auBen zuschlagen.

Reis im Kochwasser vom Huhn bis zur gewlinschten Konsistenz garen.

Fruhlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Koriander
waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Feta grob zerkrimeln.

Sauce auf den Tellern verteilen, beflllte Enchiladas darauflegen. Reis
anbei geben und das Gericht mit Frihlingszwiebel, saurer Sahne, Feta
und Koriander garnieren.



Fiir das Rinderfilet:

2 Sticke Rinderfilet a 200 g

3 EL gerebelten Thymian
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Rotweinsauce:

150 ml trockenen Rotwein

250 ml Wildfond

1 EL Tomatenmark

1 EL Speisestarke

1 Zweig Rosmarin

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Bohnen im Speckmantel:
200 g grtine Bohnen

4 Scheiben Pancetta

1 rote Zwiebel

25 g Butter

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Muskatnuss, zum Reiben

1TL Salz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Babymohren:

6 Babymdhren

25 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Feldsalat mit Orangen:
100 g Feldsalat

30 g Pinienkerne

2 Granatapfel

1 Orange, davon Abrieb & Schale
1 Zitrone, davon Saft

1 Prise Zimt

1 Prise Krauter der Provence

Marcel Pokorny

Rinderfilet im Thymian-Mantel mit Rotweinsauce,
Bohnen im Speckmantel, Babyméhren und Feldsalat mit
Orangen-Dressing

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet abwaschen und trockentupfen, Sehnen entfernen. Mit Pfeffer
und Salz wiirzen und in einer heiBen Pfanne mit Ol von allen Seiten
scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und rundum mit Thymian
einreiben. Dann in eine Auflaufform legen und in den Backofen geben.
Bei einer Kerntemperatur von 56 Grad das Fleisch aus dem Ofen holen
und ca. 2 Minuten ruhen lassen, bevor es aufgeschnitten wird.

Tomatenmark in die noch heiBBe Fleisch-Pfanne geben und kurz anrésten.
Mit Rotwein abléschen und einkochen lassen. Fond und Rosmarin
dazugeben. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen und alles bei
mittelstarker Hitze einkochen lassen. Rosmarinzweig entfernen. Starke
mit etwas kaltem Wasser verriihren und in Sauce einriihren. Mit Pfeffer
und Salz nochmals abschmecken.

Bohnen waschen und Enden abschneiden. In Salzwasser blanchieren
und in Eiswasser abschrecken. AnschlieBend abtropfen lassen. Bohnen
mit Pancetta umwickeln und in einer Pfanne mit Ol und Butter bei
mittlerer Hitze zu ende garen.

Babyma&hren waschen und ggf. schalen. In einer heiBen Pfanne mit Ol
und Butter bei mittlerer Hitze garen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen.

Salat waschen, trockenschleudern und Wurzeln entfernen. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Ol anrésten. Orange hei abwaschen und Schale
abreiben. Orange und Zitrone auspressen. Saft mit Olivendl vermengen
und mit Salz, Pfeffer, Zimt und Krauter der Provence abschmecken.
Granatapfel aufschneiden und Kerne herausklopfen. Salat mit
Pinienkernen, Granatapfelkernen und Orangenzesten anrichten und das
Dressing daruber traufeln.



DEKUCHEN &
\ SCHLACHT

3 EL Olivendl
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir den Rosenkohl:

500 g Rosenkohl

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 g Parmesan

1 TL flissiger Honig

1 TL Chiliflocken

1 TL edelstiBes Paprikapulver
3 Zweige glatte Petersilie

50 ml Olivendl

1 TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Lammfilet:

6 Lammfilets 2 75 g

4 Knoblauchzehen

3 Zweige Rosmarin

1 EL Butter

4 EL Olivendl

Grobes Meersalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Gurkensalat:

2-3 kleine Bauerngurken

2 rote Peperoni

Y4 Bund Schnittlauch

6 EL heller Balsamicoessig

1 TL Honig

6 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Krauterbutter:

125 g weiche Butter

2 kleine Knoblauchzehen

s Bund glatte Petersilie

Y4 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Ira Ferentschak

Lammfilet mit Ofen-Rosenkohl, Krauterbutter und
pikantem Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 190 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Rosenkohl putzen, waschen und vom Strunk befreien. Nach Geschmack
den Rosenkohl halbieren. Petersilie waschen, trockenwedeln und fein
schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben
schneiden. In einer Schissel Olivendl, Honig und Gewiirze miteinander
vermengen. Rosenkohl mit der Marinade, Zwiebel und Knoblauch
vermengen und auf ein Backblech geben, Parmesan Uber den Rosenkohl
reiben. AnschlieBend in den vorgeheizten Backofen schieben und 12-15
Minuten bissfest garen. Nach dem Garen mit der geschnittenen Petersilie
garnieren

Lammfilets putzen und ggf. von der Silberhaut befreien. Knoblauch
andrlcken und beiseitestellen. Rosmarin waschen, trockenwedeln und
anschlieBend die Nadeln von den Zweigen abstreifen. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Lammfilets darin von allen Seiten kréftig
anbraten. Rosmarin und Knoblauch hinzugeben. Wahrend das Fleisch in
der Pfanne ist mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor Garende Butter in
die Pfanne geben, Lammfilets in der Butter schwenken und vor dem
Servieren einige Minuten in der Pfanne ruhen lassen.

Gurken waschen, trockentupfen und in dinne Scheiben schneiden oder
hobeln. Schnittlauch waschen, trockenwedeln und in feine Rdllchen
schneiden. Peperoni waschen und in feine Ringe schneiden. Ol, Essig
und Honig miteinander vermengen und zusammen mit den
Gurkenscheiben in eine Schale geben. Mit Peperoni, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss Schnittlauchrélichen hinzugeben und alles
miteinander vermengen.

Die Krauter waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Butter in eine
Schale geben. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse in
die Butter driicken. Krauter ebenfalls hinzugeben. Alles gut vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



