) DEKUCHEN €
) SCHLACHT

* Die Kiichenschlacht — Menu am 28. Mai 2019 =
Vorspeise mit Alfons Schuhbeck

Fur die Nudelsuppe:

3 Sternanis

2 Zimtstangen

3 EL Schwarze Pfefferkorner
2 cm Ingwerknolle

300 g Rinderfilet

250 g Reisbandnudeln

1 L Rinderfond

Y2 Bund Koriander

2 schwarze Kardamomkapseln
2 getrocknete Nelken

1 kleine Zwiebel

2 Fruhlingszwiebeln

100 g Mungobohnenkeimlinge
1 rote Chilischote

3 EL Sojasauce

1 Limette

Salz, aus der Muhle

Fiir die Deko:

5 Blatter Minze

1 Bund Thai-Basilikum
2 Korianderzweige

kuechenschlacht.zdf.de

Johannes Miiller

Ph¢ - Vietnamesische Nudelsuppe mit Tranchen vom
Rinderfilet und Gemiiseeinlage

Zutaten fiir zwei Personen

Zwiebel abziehen und halbieren. Sternanis, Zimt, Ingwer, halbierte
Zwiebel, Kardamom, Nelken und Pfefferkérner in einem Topf ohne Ol
rosten, bis die Gewlrze beginnen, zu duften. Mit Rinderfond abléschen
und das Suppenfleisch hinzugeben. Fir ca. 15 Minuten auf dem Herd
kochen lassen. Die Bruhe durch ein Sieb laufen lassen und auffangen.
In einem weiteren Topf die Reisnudeln in Salzwasser garen.

Rinderfilet in diinne Scheiben schneiden und zur Seite stellen.

Suppe mit Sojasauce und Salz abschmecken.

Frahlingszwiebeln klein schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und Blatter abzupfen. Limette in Scheiben schneiden. Chilischote der
Lange nach halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden. In einem
Teller Lauchzwiebeln, Rinderfilet, Reisnudeln, Koriander, Limette,
Mungobohnenkeimlinge und Chili anrichten. Die heil3e Bruhe auf die
rohen Zutaten gielen.

Minze, Thai-Basilikum und Koriander abbrausen, trockenwedeln und die
Blatter abzupfen.

Suppe in tiefen Tellern anrichten und mit Minze, Thai-Basilikum und
Koriander garniert servieren.



Fiir den Salat:

100 g Quinoa

1 Fenchelknolle
400 ml Gemisefond
1 Orange

2 Granatapfel

2 rote Zwiebeln

1 Chilischote

2 EL Honig

1TL Puderzucker
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Dressing:

1 Orange

1 Limette

1 Schuss Argandl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Brot:

1 Baguette

1 Knoblauchzehe
Olivendl, zum Anbraten
grobes Salz

Fiir die Garnitur:

Manfred Duschner

Quinoa-Orangen-Fenchel-Salat mit Granatapfelkernen
und Knoblauchbaguette

Zutaten fiir zwei Personen

Quinoa zunéchst in ein Sieb geben und unter flieRenden

Wasser grundlich waschen. Quinoa zusammen mit 300 ml des
Gemdusefonds in einen Topf geben und bei starker Hitze einmal
aufkochen, bei niedriger Hitze ca. 15 min. leicht kécheln lassen.
Den fertig gegarten Quinoa auf einer Backmatte ausbreiten und
ausklhlen lassen.

Fenchel waschen, putzen und etwas Grin flr die Garnitur beiseite
legen. Fenchel hochkant achteln. Chili putzen, von den Kernen
befreien und fein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fenchel zusammen mit
Honig und Chili anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen, mit dem
restlichen Gemiusefond abléschen. Bei geschlossenen Deckel ca.
10 min. garen, den Fenchel dabei einmal wenden.

Orange schalen und filetieren. Puderzucker in einer Pfanne
erhitzen und die Orangenfilets darin karamellisieren.

Die Kerne aus dem Granatapfel herauslosen.

Fir das Dressing eine Orange und eine Limette halbieren und
jeweils den Saft auspressen.

Den kompletten Orangensaft und 1 EL Limettensaft verrihren.
Argandl unterschlagen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Quinoa mit dem Dressing vermischen. Orangenfilets,
Granatapfelkerne und Fenchelgriin vorsichtig unterheben und
etwas ziehen lassen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und
pressen. Baguette in Scheiben schneiden, von beiden Seiten
anbraten und den gepressten Knoblauch darlber geben. Mit
grobem Salz wirzen.

Quinoasalat anrichten, Fenchel drauf legen und mit Baguette
servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Crostini:
1 Baguette

1 Knoblauchzehe
100 g Butter

1 TL Salzflocken

Fiir das Tomatenpesto:
40 g Rucola

% Bund Basilikum

8 getrocknete Tomaten
2 Knoblauchzehen

25 g Pinienkerne

40 g Parmesan

1 TL Tomatenmark

1 Prise Zucker

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Salat:

1 Paprika

10 Zuckerschoten

8 Kirschtomaten

1 Avocado

40 g Rucola

2 Mozzarellakugeln

50 g Pinienkerne

1 Prise Zucker

4 TL weilder Balsamico
1 TL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Dennis BuBmann

Gratinierter Sommersalat und Tomaten-Pesto auf
Crostini

Zutaten fiir zwei Personen

Backofen auf 230 C Grad Oberhitze vorheizen.

Knoblauchzehe abziehen.

Das Baguette in diinne Scheiben schneiden und mit Knoblauch abreiben.
Eine Pfanne erhitzen und die Scheiben darin auf beiden Seiten anrésten.
Butter mit Salzflocken vermengen. bestreuen

Die angerdsteten Baguettescheiben im Backofen bei 100 Grad backen..

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten und beiseite stellen.
Rucola und Tomaten waschen. Knoblauchzehen abziehen.

Die gerdsteten Pinienkerne, Rucola, Basilikum, geschalte
Knoblauchzehen, Tomaten, eine Prise Zucker, Tomatenmark, Salz und
Pfeffer und etwas Olivendl mit einem Stabmixer zu einer sdmigen Masse
pirieren. Zum Schluss noch den Parmesan reiben und dazugeben.
Nochmal purieren.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und beiseite stellen.
Zuckerschoten waschen und vierteln. Paprika ebenfalls waschen und in
ahnlich grofle Stiicke schneiden. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen
und darin Schoten und Paprika fiir 5 Minuten braten.

Avocado schéalen, entkernen und kleinschneiden. Rucola waschen.
Pinienkerne, das gebratene Gemuse, die Avocado und den Rucola zu
einem Salat vermengen. Etwas Balsamico hinzugeben. Mit Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mozzarella abtropfen lassen und waagerecht halbieren. Tomaten
waschen und vierteln.

Jeweils zwei Servierringe auf einen Crostini stellen. Salat und Pesto in
die Ringe schichten und mit einer Mozzarella-Halfte abdecken.

Die geflillten Anrichteringe auf den Crostini im Backofen backen, bis der
Mozzarella die gewlinschte Braunung erlangt hat.

Zum Servieren die Ringe vorsichtig entfernen und mit Olivendl und
Balsamico nappieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Ravioli:

35 g Hartweizengriel3
500 g Mehl

3 Eier

1 TL feines Salz

Fur die Pilzfiillung:

2 Krauterseitlinge

1 Zitrone

1 EL Parmesan

3 EL Frischkase

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Speckfiillung:

1 Scheibe luftgetrockneter Schinken
1 Schalotte

1 Mozzarellakugel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Barlauch-Butter:

Y Bund Barlauch

150 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Garnitur:
50 g Parmesan, zum Reiben

Dietmar Kraus

Selbstgemachte Ravioli mit zweierlei Fullung in
Barlauch-Butter

Zutaten fiir zwei Personen

Mehl und Griel in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Eier
aufschlagen, 125 ml Wasser und Salz hineingeben und sorgfaltig zu
einem kompakten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und im Kuhlschrank einige Minuten ruhen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei dinnen
Bahnen auswallen.

Die Pilze mit einer Pilzburste vorsichtig putzen und grob schneiden. Den
Parmesan reiben. Zitronenschale abreiben.

Frischkase mit Pilzen, etwas Zitronenabrib, Parmesan, Salz und Pfeffer in
einer Kiichenmaschine cremig, fein mixen.

Den Schinken grob schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren und fein
wirfeln. Den Mozzarella halbieren und grob teilen.

Aus Schinken, Schalotte, Mozzarella, Salz und Pfeffer in einer weiteren
Kichenmaschine eine cremige Farce mixen.

Jeweils einen gehauften Teeldffel der Flllung im Abstand von ca. 8 cm
auf einer Nudelbahn verteilen, mit der anderen Lage abdecken und
andricken. Mit einem Ravioli-Ausstecher die Pasta ausstechen, im
kochenden Salzwasser etwa 4 Minuten al dente garen und mit einer
Schopfkeller herausholen.

Die Butter in einem Topf langsam aufschaumen und leicht brédunen. Die
abgesetzte Molke ggf. abschépfen. Die Butter beiseitestellen und
lauwarm abkuhlen lassen.

Den Barlauch abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Den Béarlauch
zur Butter geben, kurz darin erwarmen und die Butter mit Muskat, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Parmesan auf einer Vierkantreibe grob reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan garnieren und servieren.



