» Die Kiichenschlacht — Menu am 12. April 2023 =
Vegetarische Kiiche mit Johann Lafer

Fiir den Salat:

1 Dose Kichererbsen

3 rote Paprika

30 g gerostete Pistazie ohne Schale und
Salz

60 g entsteinte Datteln

1 Zitrone, davon Saft

1 Bund glatte Petersilie

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
Y2 - 1 TL gemahlener Kreuzkimmel
Y TL Pul Biber

1 Prise Kurkuma

4 EL Olivenol

Olivendl, zum Einreiben

Salz, aus der Mihle

Fir die Paste:

125 g Sonnenblumenkerne

1 Zitrone, davon Saft

1 TL mildes Paprikamark

1 TL Tahin

1-2 TL edelsufies Paprikapulver
Y - 1 TL rosenscharfes Paprikapulver
¥ TL Pul Piber

2 TL getrocknete Minze

Y TL Kurkuma

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Zucchini und Aubergine:
1 Zucchini

1 kleine Aubergine

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, davon Saft

2 EL getrockneter Oregano

2 EL getrockneter Thymian

2 EL helle Sesamsaat

2-3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Melina Gross

Orientalischer Kichererbsensalat mit gerosteter Paprika,
Paprika-Sonnenblumenkern-Paste, gegrillter Aubergine
und Zucchini und Lavash

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Grill vorheizen.

Paprika rundum eindlen. Ca. 15 Minuten backen bis sich die Haut dunkel
farbt (ggf. zwischendurch wenden). Herausnehmen und 5-10 Minuten
zugedeckt in einem Tuch nachdampfen lassen. Mit einem Messer oder
Sparschéler die Haut abziehen. Eine Paprika fiir die Paste zur Seite
legen. Paprikaschoten halbieren, entkernen und in Streifen schneiden.
Datteln zerkleinern. Zitrone halbieren und entsaften. Petersilie hacken.
Pistazien halbieren. Kichererbsen abgieRen und mit Paprikastreifen,
Datteln, Pistazien, Petersilie, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Pul Biber,
Kurkuma, Ol, Zitronensaft und Salz in einer Schiissel vermengen.

Zitrone halbieren und auspressen. Sonnenblumenkerne in reichlich
heilles Wasser legen oder 5-10 Minuten in einem Topf mit Wasser
kochen. Zurlickgelegte Paprikaschote halbieren, entkernen und in
Streifen schneiden. Sonnenblumenkerne abgiel’en und abtropfen lassen
und mit Paprikamark, Olivenol, Paprikapulver, Pul Biber, Minze,
Kurkuma, Tahin und 2 TL Zitronensaft in einem hohen Gefall oder Mixer
zu einer feinen Paste purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis
zum Verzehr kaltstellen.

Aubergine und Zucchini waschen und in Scheiben schneiden. Aubergine
ggf. salzen und mit Zitronensaft betraufeln und 10 Minuten stehen lassen.
Anschliefsend mit einem Tuch abtupfen.

Knoblauch abziehen und reiben. Oregano, Thymian und Sesam in einem
Multizerkleinerer mixen. Gemiise in einer Schissel mit Ol, geriebenen
Knoblauch und Krautermix mischen.

Aubergine mit der Marinade in einer Grillpfanne bei mittelhoher Hitze ca.
8 Minuten von beiden Seiten braten. Zucchini ebenso fiir ca. 4 Minuten in
der Pfanne braten.



Fiir das Lavash:
150 g Mehl

Y TL Salz

Mehl, zum Ausrollen

Fiir die Garnitur:
Einige Chilifaden
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Mehl, Salz und 100 ml Wasser zu einem weichen, geschmeidigen Teig
kneten. Gegebenenfalls die doppelte Menge der Zutaten in einer
Klichenmaschine 10 Minuten zu einem Teig kneten lassen. Teig kurz
ruhen lassen.

Teig in 4 Stlcke teilen und zu Kugeln formen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfldche so diinn wie mdglich ausrollen. Immer wieder wenden und
neu ausrollen. Sobald der Teig diinn genug ist, den Teig in die heille
beschichtete Pfanne legen. Ca. 20-40 Sekunden auf einer Seite backen.
Wenden und wieder 30-40 Sekunden backen. Diesen Vorgang so oft
wiederholen bis sich der Teigfladen aufblaht und Luftblasen wirft. Sobald
der Teig keine Luftblasen mehr wirft und die Blasen sich dunkel farben,
das Brot aus der Pfanne nehmen. Brot in ein feuchtes Trockentuch und
eine Tute einrollen und mit den anderen Kugeln weiter verfahren.

Gericht mit Chilifaden garnieren.

Auf groRe Teller abwechselnd Zucchini-und Auberginenscheiben zu
einem Kreis legen. Einen Servierring mittig setzen. Ein Viertel der Paste
einflllen und glattstreichen. Mit Kichererbsen-Salat bedecken, darauf
eine weitere Schicht Paste und wieder Kichererbsen-Salat geben.
Vorsichtig den Ring abziehen, mit Chilifaden garnieren und Lavash
dazulegen.



Fiir die Brezenknodel:

3 altbackene Laugenbrétchen
1Ei

50-100 ml Milch

50 g glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Hefecreme:
2 Wiirfel frische Hefe
200 ml Sahne
2-3 EL Butter

Fir die Krauterseitlinge:

2-3 grole, dicke Krauterseitlinge
2 Knoblauchzehen

5 Zweige Thymian
Butterschmalz, zum Anbraten

Fiir die Rotweinschalotten:
8 Schalotten

250 g Butter

300 ml Rotwein

Fiir den Rotkohlsalat:
200 g Rotkohl

1 rote Zwiebel

2 EL Apfelsaft

1 EL Apfelessig

1 Prise Zucker

2 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Y2 Bund glatte Petersilie
Neutrales Ol, zum Frittieren

Paul Stephan

Gebratene Krauterseitlinge mit Hefecreme,
Brezenknodel, Rotweinschalotten, Rotkohlsalat und
frittierter Petersilie

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Petersilie hacken. Laugenbrotchen wirfeln, in eine Schissel geben, mit
Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Ei, Milch und Petersilie
dazugeben und fir ein paar Minuten zur Seite stellen.

Knédelmasse durchkneten und in Frischhaltefolie zu einem dinnen
Serviettenknddel (,Bonbon*) einrollen. Anschlief3en in Alufolie einrollen.

Den Serviettenknddel in heil3es (nicht kochendes!) Wasser geben und ca.
15 Minuten sieden lassen.

Knddel aus dem Wasser holen, auspacken und in 2-3 cm dicke Scheiben
schneiden. In einer Pfanne auf mittlerer Hitze mit Butterschmalz
goldbraun anbraten.

Hefewdrfel zerbréseln und in den heilen Ofen geben. Hefe aus dem
Ofen holen und in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze mit etwas Butter
und der Sahne vermengen.

Knoblauch abziehen. Krauterseitlinge halbieren, auf der Schnittseite
rautenférmig einritzen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze mit
Butterschmalz auf der Schnittseite anbraten. Hitze reduzieren, die Pilze
wenden, Knoblauchzehen und Thymian dazugeben und die Pilze mit dem
Butterschmalz arrosieren.

Schalotten abziehen, klein Schneiden und mit etwas Butter in einer
Pfanne anschwitzen. Restliche Butter klein wiirfeln und in das
TiefkUhlfach geben. Schalotten mit Rotwein abléschen und etwas
reduzieren lassen. Schalotten aus der Pfanne holen und beiseitestellen.
Butterwirfel aus dem Kuhler bei starker Hitze peu a peu in den Rotwein
geben und unter standigem Ruhren vollstandig ,schmelzen lassen
(aufmontieren). Schalotten zurlick in die Sauce geben und bis zum
Anrichten ziehen lassen.

Zwiebel abziehen. Rotkohl und Zwiebel sehr fein schneiden. Beides in
eine Schissel geben und mit Zucker und Salz durchkneten. In den
Kihlschrank stellen.

Etwas den ausgetretenen Rotkohlsaft abgieRen. Den Rotkohlsalat mit
Apfelsaft, Apfelessig, und Ol marinieren und abschmecken.

Ol in einer Fritteuse oder in einem Topf auf 170 Grad erhitzen. Petersilie
darin kurz frittieren, nicht zu dunkel werden lassen, und auf Klichenkrepp
abtropfen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir Kaspressknodel:
130 g Knddelbrot

1 kleine Zwiebel

% Knoblauchzehe

40 g Butter

150 ml Milch

140 g Bergkase

2 Eier

20 g Parmesan

1 Bund glatte Petersilie
40 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Spitzkohl-Apfel-Salat:
300 g Spitzkohl

1 kleiner roter Apfel

1 Schalotte

Y2 EL Kimmelsamen

100 g Walnusse

2 TL flissiger Honig

30 ml Apfelessig

30 ml Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Dip:

200 g Schmand

Y2 Knoblauchzehe

1 Limette, davon Saft

% Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Norbert Prager

Kaspressknodel mit Schmand-Dip und Spitzkohl-Apfel-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Petersilie hacken und
etwas flr den Salat und Dip beiseitestellen. Petersilie mit Zwiebel und
Knoblauch in einer Pfanne mit der Halfte der Butter anbraten und dann
mit Milch Gbergief’en und kurz aufkochen lassen. Das Milchgemisch tber
das Knddelbrot geben und einweichen lassen. Bergkase in Warfel
schneiden und zusammen mit den Eiern und dem Mehl unter die
Brotmasse mengen. Den Teig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.
In der Pfanne die restliche Butter erhitzen und mit einem Loffel
Teighaufchen in die heile Pfanne setzten, plattdriicken und langsam von
beiden Seiten langsam goldbraun backen. Parmesan reiben und zum
Schluss Uber die Knodel streuen.

Spitzkohl in feine Streifen schneiden, in eine Schissel geben, etwas
einsalzen, den Kimmel dazu geben und mit den Handen durchkneten.
Schalotte abziehen, fein hacken, im Pflanzendl glasig dinsten und mit
Apfelessig abléschen. Mischung Uber Spitzkohl geben. Apfel wirfeln und
ebenfalls zum Salat geben. Walnusse in einer Pfanne ohne Fett rosten
und auch zum Salat geben. Alles mischen und Honig zum Salat geben.
Mit etwas Petersilie bestreuen.

Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Schnittlauch fein schneiden.
Limette halbieren und auspressen. Schmand mit etwas Limettensaft,
Knoblauch und Schnittlauch vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie nach Geschmack noch unterheben.

Kaspressknddel auf Tellern anrichten und mit Schmand-Dip und Salat
servieren.



Fir das Curry:

200 g rote Linsen

4 mittelgrofRe Karotten
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
100 g Tomatenmark

1 TL rote Currypaste
500 ml Gemusefond

3 Zweige Petersilie
Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Fiir den Teig:

200 g Dinkelmehl

Y2 Pck. Backpulver
1 EL Pizzagewdirz
2 EL Olivendl

Y2 EL Salz

Fur die Brot-Fiillung:

150 g Feta

6 Stilick eingelegte, scharfe Peperoni
1 EL gerauchertes Paprikapulver

1 EL Olivendl

&

Rote-Linsen-Curry und selbstgebackenes Brot mit Feta-
Fullung

Kurt Kolf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Karotten schalen und fein wirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Ol im Topf erhitzen. Karotten, Zwiebel und Knoblauch darin
anschwitzen. Currypaste und Tomatenmark dazugeben und mit
anschwitzen. Mit der Halfte vom Fond aufgief3en, die Linsen dazugeben
und alles kdcheln lassen. Den restlichen Fond nach und nach aufgief3en.
Mit Salz abschmecken. Petersilie fein hacken und zum Schluss Uber das
Curry geben.

Mehl mit Salz, Pizzagewiirz, Backpulver und Olivendl mischen. Mit 150
ml Wasser zu einem Teig kneten und ca. 1 cm dick ausrollen.

Feta in Scheiben schneiden und auf den ausgerollten Teig legen. Mit
Paprikapulver bestreuen und mit Olivendl betraufeln.

Peperoni um den Feta legen, den Teig zuklappen, an den Randern
festdriicken und zu kleinen Broten formen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 20 min. knusprig backen und das Brot
aufschneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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» Die Kiichenschlacht — Menu am 12. April 2023 =
Zusatzgericht von Johann Lafer

Fiir die Sauce:

25 g gerostete Erdnusse
Y kleine rote Chilischote
1 Limette, davon Saft

50 g Erdnussbutter

1 EL dunkle Sojasauce

1 TL rote Currypaste

50 ml Kokosmilch

2 EL Kokosblitenzucker
1 Zweig Koriander

Fiir die Auberginen:
2 Auberginen

50 g Ketjap Manis

2 EL Pflanzendl
Salz, aus der Muhle

kuechenschlacht.zdf.de

Auberginen-Saté mit wurziger Erdnusssauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die Erdnisse fein hacken. Limette halbieren und eine Halfte auspressen.
Chilischote waschen, halbieren, entkernen und ebenfalls fein schneiden.
Beides mit der Erdnussbutter, Sojasauce, Currypaste und Kokosmilch
verrihren. Mit Limettensaft und Kokosblltenzucker abschmecken.
Koriander waschen, trocken schitteln, die Blattchen abzupfen, fein
hacken und unter die Sauce mischen.

Auberginen putzen, waschen und der Lange nach in etwa 3 mm diinne
Scheiben schneiden. Diese auf beiden Seiten mit Salz bestreuen,
nebeneinander auf ein Blech legen und 10 Minuten ziehen lassen.
Trocken tupfen, von beiden Seiten diinn mit Ketjap Manis bestreichen
und wellenartig auf lange Holzspiefie stecken.

Pflanzendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Auberginen-Satés darin
auf jeder Seite etwa 3—4 Minuten garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und die Erdnusssauce dazu servieren.



