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* Die Kiichenschlacht — Menu am 16. Mai 2019 =
Hauptgang & Dessert mit Cornelia Poletto

Flir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 200 g

2 Zweige Rosmarin

1 TL Honig

Olivenél, zum Braten

Grobes Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

100 g Cherrytomaten

1 Avocado

Grobes Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Bohnen:

150 g griine Bohnen

1 Knoblauchzehe

1 Bund Minze

Y2 Orange

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
Balsamico Creme
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Sabrina Gostomski

Rinderfilet mit Tomaten-Avocado-Salat und griine
Bohnen mit Knoblauch-Minzdl

Zutaten fiir zwei Personen

Das Filet waschen und mit Klichenkrepp trockentupfen.

Pfanne erhitzen und das Olivendl dazugeben. Fleisch erst in die Pfanne
geben, wenn das Ol auf Temperatur ist. Von beiden Seiten scharf
anbraten und den Rosmarin dazu geben.

Aus der Pfanne nehmen, auf ein Brettchen legen und mit dem Salz und
Pfeffer bestreuen. Honig zum Schluss auf das Fleisch streichen. In kleine
Scheiben schneiden.

Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren.
Avocado aufschneiden und aus der Schale l6ffeln.

Tomaten und Avocado zusammen in eine kleine Schussel geben und mit
Salz, Pfeffer und Ol mischen.

Bohnen in Salzwasser kochen. Knoblauch abziehen und in kleine Stlicke
schneiden. Minze abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken.

Bohnen abgieen und mit Olivendl, Knoblauch und Minze vermengen.
Orange auspressen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Orangensaft
abschmecken.

Balsamico Creme kurz vor dem Servieren lber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Fiillung:
3 Apfel

Y2 Zitrone (Saft)
Y2 EL Mehl

20 g Zucker

Y2 TL Zimt

Fir die Streusel:
30 g Haferflocken
40 g Mehl

40 g kalte Butter

40 g brauner Zucker
1/6 TL Backpulver

1 kleine Prise Salz

Fiir die Vanillesauce:
1 Vanilleschote

1 Ei (Eigelb)

125 ml Sahne

125 ml Milch

50 g Zucker
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Sabrina Gostomski
Apple Crumble mit Vanillesauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Heilluft vorheizen. Apfel schalen, entkernen und
in Wirfel schneiden. Zucker und Zimt mischen. Apfel in eine Auflaufform
geben und verteilen. Mehl gleichmaRig tGber die Apfelfiillung streuen.

Haferflocken, Mehl, braunen Zucker, Backpulver, Zimt und Salz
vermischen. Kalte Butter in Fléckchen dazugeben und mit den Handen zu
einem streuseligen Teig verkneten.

Streusel Uber den Apfeln verteilen. Apple Crumble etwa 30 Minuten in
den Ofen geben, bis die Streusel goldbraun und die Apfel weich sind.

Vanilleschote der Langer nach halbieren und das Mark herauskratzen. Ei
trennen. In einem Topf die Milch, Zucker und Shane erwarmen. Vanille
dazugeben. Aufkochen lassen. Eigelb in die heille Sauce einrihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Gurkennudeln:

1 Gurke

1 Frihlingszwiebel

150 g griechischer Joghurt
1-2 EL Wasabipaste

1 Zweig Minze

1 Zweig Zitronenverbene

1 Zitrone

1 EL Schwarzer Sesam
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Flir den Blumenkohl:

250 g Blumenkohl

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

1TL Kreuzkimmel

1TL Currypulver

1 Prise Zimt

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die SiiBkartoffel:

200 g SuRkartoffel

Sesamdl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Filir die Lachsforelle:

300 g Lachsforellenfilets (mit Haut)
Sesamol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

=

Vanessa Schitzle

Lachsforelle mit Gurkennudeln, Ofen-Blumenkohl und
SiRkartoffel-Wiirfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Heilluft vorheizen.

Gurke schalen und mit einem Sparschaler Streifen runterschalen. Salzen
und in einem Sieb Wasser ziehen lassen.

Fruhlingszwiebel in Ringe schneiden.

Minze und Zitronenverbene abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Zitrone waschen, trockentupfen und Schale der Zitrone abreiben.
Joghurt mit Wasabipaste, Salz, Zucker, Krautern und Zitronenabrieb
vermengen.

2/3 des Dressings mit Frihlingszwiebel und abgetropften Gurken
vermengen. Mit Sesam bestreuen.

Blumenkohl in kleine Rdschen teilen, waschen, trockentupfen und mit
Kreuzkiimmel, Curry, Zimt, Zucker, Salz und Pfeffer und dem Ol
vermengen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Alles auf ein
Backblech geben und ca. 20 Minuten im Ofen garen.

SuRkartoffel schalen, in Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und SiiRkartoffelwiirfel darin gold-
braun braten.

Lachsforellenfilets salzen und pfeffern.
Ol in die Pfanne geben und erhitzen.

Lachsforellenfilets auf der Haut braten, kurz auf die Fleischseite geben,
Pfanne vom Herd ziehen und fertig garen.

Gurken mit einer Gabel aufdrehen und mit der Lachsforelle mittig auf
einem Teller anrichten und mit schwarzem Sesam garnieren. Drumherum
SuRkartoffelwirfel und Blumenkohlréschen verteilen. Restliches Dressing
als Dip dazureichen und servieren.



Fiir die Buttermilch-Kokosschnitte:

200 g Mehl

150 g Zucker

250 ml Buttermilch

2 Eier

50 g Kokosraspel

Y2 Packchen Backpulver
1 Prise Salz

Fur die eiskalten Beeren:
250 g TK gemischte Beeren
200 g Magerquark

100 g griechischer Joghurt
20 g Puderzucker

1 Zweig Minze

kuechenschlacht.zdf.de

A DEKUCHEN €
SCHLACHT

Vanessa Schitzle

Saftige Buttermilch-Kokosschnitte mit eiskalten Beeren

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Mehl, 100 g Zucker und Backpulver in einer Schiissel mischen.

Eier trennen. Eigelbe mit der Buttermilch verquirlen, Eiweil® mit einer
Prise Salz aufschlagen und unter das Buttermilch-Ei Gemisch heben.

Buttermilch-Ei Gemisch mit der Mehlmischung rihren.

Eine Backform mit Backpapier auslegen, Teig hineingeben und
glattstreichen. Kokosraspel mit dem restlichen Zucker mischen und tber
den Teig streuen.

Im vorgeheizten Backofen 20-25 Minuten auf der mittleren Schiene
backen.

Beeren, Magerquark, Joghurt und Puderzucker in einen
Hochleistungsmixer geben und anschliefend in den Tiefkihlschrank
geben.

Kurz vor dem Servieren eine Nocke abstechen und mit Minze garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Lammfilet:

2 Lammfilets a 200 g

1 kleine Zwiebel

3 Knoblauchzehen

Knoblauch Sprossen

Fleur de Sel Salzflocken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce:

1 kleine Zwiebel

3 Zehen Knoblauch
4 Zweige Thymian
300 ml Lammfond
100 ml Sahne

6 cl Cognac

1 Zitrone

Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Polenta:

150 g feinen Maisgrief3

400 ml Gemusefond

200 ml Milch

50 g Parmesan (am Stiick)

2 Lorbeerblatter

1 Zitrone

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Bohnen:

250 g grune frische Bohnen
Bohnenkraut

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Kerstin Doring

Lammfilet mit Knoblauch-Thymian-Sauce, cremiger
Polenta und griine Bohnen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 100 Grad Heil3luft vorheizen.

Lammfilets in einer Pfanne 1-2 Minuten scharf in Olivenol anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Pfanne nehmen und im Backofen bei
ruhen lassen. Mit Salzflocken und Knoblauchsprossen bestreuen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in einer Pfanne
anschwitzen. Thymian dazu geben und mit Cognac und Lammfond
abléschen. Pfeffern und salzen und kurz einkdcheln lassen. Zitrone
waschen, trockentupfen und Abrieb dazugeben.

Sauce durch ein Sieb passieren und die Sahne dazugeben. Nochmals
kécheln, bis eine samige Konsistenz entsteht.

Fond und Milch mit den Lorbeerblattern aufkochen lassen. Maisgries
unter rihren langsam einrieseln lassen.

Hitze auf eine geringe Stufe reduzieren und riihren. Lorbeerblatter
entfernen. Parmesan reiben. Mit geriebenem Parmesan, Zitronenabrieb,
Butter, Salz und Pfeffer abschmecken.

Bohnen putzen und mit dem Bohnenkraut in kochendem Salzwasser ca.
10 Minuten kochen bis die Bohnen bissfest sind.

Butter schmelzen. Bohnen abgielRen, Bohnenkaut entfernen und in
geschmolzener Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Creme:
250 g Mascarpone
100 g Naturjoghurt

1 TL Puderzucker
1 Vanilleschote

Fiir die Garnitur:
Amarenakirschen mit Saft

Y. Tafel Zartbitterschokolade
50 g Nussmischung

6 Minzblatter

100 g Zucker
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Kerstin Doring

Amarena-Mascarpone-Creme mit Nusscrunch

Zutaten fiir zwei Personen

Die Mascarpone, Joghurt und Puderzucker miteinander vermengen.
Vanilleschote der Lange nach halbieren und Mark auskratzen. Mark in die
Creme mischen.

Schokolade reiben. Nisse in einer Pfanne mit Zucker karamellisieren.
Abkuhlen lassen und zerkleinern.

Nun die Mascarpone-Creme mit den karamellisierten Nissen und
Amarenakirschen schichten.
Mit geraspelter Schokolade und Minzblattern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



