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» Die Kiichenschlacht — Menu am 25. April 2018 =
"Gerichte mit Geschichte" mit Christian Lohse

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, davon der Saft

3 Eier

140 ml neutrales Pflanzenol
12 TL mittelscharfer Senf

% TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Fur das Waldorfsalat-Dressing:
1 Orange

2 EL heller Balsamico

% TL Senf

50 ml Orangensaft

30 m Rapsol

20 ml Walnussol

1% TL Zucker

1 Msp. Cayennepfeffer

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Waldorfsalat:

%4 Knolle Sellerie

1 Staude Sellerie

2 sauerliche Apfel

50 g Walnusskerne

2 EL Zucker

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Ani del Longo
Waldorfsalat mit Gliickstadter Marzipan-Matjes

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier trennen und das Eigelb mit Senf, Salz und Zucker in einen
Ruhrbecher geben und mit dem Stabmixer in die Hohe ziehen. Unter
Ruhren das Ol zuerst trépfchenweise, dann in einem diinnen Strahl
dazugeben. Mit Zitronensaft abschmecken.

Essig, Senf, Orangensaft mit Salz und Zucker verriihren, dann die beiden
Olsorten unterrithren, bis eine cremige Emulsion entsteht.

2 EL von der zuvor zubereiteten Mayonnaise unterarbeiten und mit den
beiden Pfeffersorten und dem Salz abschmecken. Ca. 1 TL
Orangenschalenabrieb fein abreiben und ebenfalls unterrihren.

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und die Nisse darin
wenden. Die Nusse aus der Pfanne nehmen, auf ein Stlick getlte Alufolie
legen. Die Halfte der karamellisierten Niisse hacken und fiir die Garnitur
beiseite stellen.

Den Staudensellerie und den Knollensellerie schalen und fein raspeln.
Die Apfel waschen, halbieren, vom Kerngeh&use befreien und ebenso
grob raspeln.

Sellerie, Apfel, Staudensellerie und die gehackten Niisse in eine
Schiissel geben und mit dem zuvor zubereitetem Dressing vermengen.
Eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fur den Matjes:

4 Matjesfilets

2 reife Birnen

2 Scheiben rundes Pumpernickel
75 g Marzipanrohmasse

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
1 EL Butter, zum Anbraten

L

Pumpernickel in Butter langsam kross anbraten. Birnen schalen,
entkernen und in Scheiben schneiden. Marzipanrohmasse ausrollen
und als eine 2 mm dicken Schicht auf den Birnenscheiben auslegen.
Restliche Graten vom Matjes mit einem Messer l6sen und den Matjes
auf der Marzipanrohmasse platzieren.

Waldorfsalat mit Gliicksstadter Marzipan-Matjes auf Tellern anrichten, die
restlichen Niusse Uber den Salat streuen und servieren.



Fiir die Kasespatzle:
100 g mittelalter Bergkéase
100 g Emmentaler

50 g Weil3lacker

1 Zwiebel

3 Eier

150 g Butter

50 ml dunkles Weizenbier
250 g Mehl

1 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Fiir das Schweinefilet:
Schweinefilet a 400 g am Stlick

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pilzsauce:

150 g braune Champignons
10 g getrocknete Steinpilze
1 Schalotte

1 EL Butter

100 g Sahne

1 EL Steinpilzcreme

50 ml dunkles Weizenbier
200 ml Rinderfond

1 EL Stéarke

4 glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

weilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Y, Bund glatte Petersilie

Fiir die Rostzwiebeln:
1 Zwiebel
1 EL Butter

Rainer Haitz

Kasespatzle mit Allgauer Filetpfannle, Dunkelbiersauce,
Pilzen und Rostzwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Mehl mit Eiern, Wasser und dunklem Weizenbier vermengen und zu
einem Teig verrihren. Mit einer Prise Salz wiirzen. 20 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen. Zwiebeln abziehen, fein hacken und in
einer Pfanne mit hei3er Butter goldbraun anschwitzen.

Den Teig mit einem Spéatzlehobel in leicht gesalzenes kochendes Wasser
einbringen. Spatzle aufkochen lassen ca. 5 Minuten ziehen lassen und
anschlieBend mit einem Schaumléffel herausnehmen und in eine
vorgewarmte Schiissel geben. Jeweils abwechselnd mit einer Lage Kase
und Spéatzle in die Schissel aufschichten. Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln, fein hacken und ebenso wie die Schmelzzwiebeln tGber
die Spétzle geben.

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen und trocken tupfen. Krauter abbrausen und
trockenwedeln.

Schweinefilet in einer Pfanne mit heiRem Butterschmalz von allen Seiten
scharf anbraten, Thymian- und Rosmarinzweig mit in die Pfanne geben.
Fleisch salzen und pfeffern. Schweinefilet aus der Pfanne nehmen in
Alufolie einwickeln und im Ofen etwa 20 Minuten weitergaren.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Die Schalotte abziehen, fein wirfeln und in
einer Pfanne mit der geschmolzenen Butter glasig andiinsten lassen. Die
Champignons dazugeben und leicht anbraten. Sahne und Rinderfond
zufiigen und kocheln lassen. Starke mit Wasser anriihren und in die Sof3e
geben, kurz aufkochen lassen. Die Sauce mit Steinpilzcreme, Bier, Salz,
Pfeffer und Petersilie wirzen. Zum Schluss mit einer Reibe die
getrockneten Steinpilze in die Sauce geben.

Petersilie abbrausen und trockenwedeln.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wirfeln. Butter in einer Pfanne
aufschaumen und die Zwiebeln



R DEKUCHEN €
WY SCHLACHT

Schweinefilet aufschneiden und mit Pilzesauce und Késespatzle in einer
guleisernen Pfanne anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fur die Mayonnaise:

2 Eier, davon die Eigelb

1 TL mittelscharfer Senf

250 ml neutrales Ol

1 Zitrone, davon 1 EL Saft

Y4 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

weil3er Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Belag:

100 g Hahnchenbrust-Aufschnitt am
Stiick

100 g Bacon am Stiick

3 Eier

% Tomate

Y, Eisbergsalat

Fir das Sandwich:

4 Scheiben American-Sandwich

2 Eier

40 g helle Sesamsaat

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

1Ei

1 Gewtrzgurke

Y4 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle

Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Kristin Ebert

New York Club Sandwich

Zutaten fiir zwei Personen

Eier trennen und die Eigelb und Senf mit einem Handruhrgeréts kurz
verriihren. Etwa ¥ des Ols in einem diinnen Strahl einriihren, bis sich Ol
und Eigelb zu einer glatten Creme verbunden haben.

Dann das tibrige Ol unter standigem Riihren zugieRen.
Mit etwa Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken

Hahnchenbrust und Bacon auf einer Aufschnittmaschine diinn
aufschneiden.

Die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser 10 Minuten hart kochen.
Tomate waschen, trocknen und etwa 4 mm dick aufschneiden.
Den Salat abbrausen, trockenschleudern und reiRen.

Die Eier mit dem Sesam, Salz und Pfeffer verquirlen. Toast in der Masse
marinieren und in einer Pfanne mit reichlich Ol von beiden Seiten
goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Eiersalat auf den Salatblattern verteilen, mit Schnittlauch bestreuen und
zusammenklappen.

Sandwich diagonal durchschneiden

Ei kochen, abschrecken und schalen.

Das Ei mit Eierschneider in Scheiben schneiden.

Neben dem Sandwich anrichten und mit Salz, Pfeffer und Schnittlauch
dekorieren.

Gewdlrzgurke auffachern und neben oder auf dem Sandwich dekorativ
trapieren.

Das New York Club-Sandwich auf Tellern anrichten, mit Gewurzgurken
und Schnittlauch garnieren und servieren.



Fiir das Selleriepiiree:

1 Knolle Sellerie

100 g Sahne

50 g Butter

% Bund glatte Petersilie

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Pilzfarce:

200 g braune Champignons

100 g kleine Krauterseitlinge

100 g Birkenpilze

2 Schalotten

1 Bund glatte Petersilie

Ol, zum Andiinsten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Filet:

1 Rinderfilet a 300 g
2 Platten Blatterteig
1Ei

Salz, aus der Mihle

Fir den Spinat:

500 g Babyspinat

2 Schalotten

100 ml Kokosmilch

1 Knoblauchzehe

1 Knolle Ingwer a 2 ¥2 cm

1 Stange Zitronengras

1 kleine getrocknete Thai-Chili
Ol, zum Anrosten

Florian Becker

Filet Wellington mit scharfem Babyspinat, frittierter
Petersilie und Selleriepliree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Sellerie schalen und in kleine Wurfel schneiden. Die Sahne in einem
Topf aufkochen und die Wiirfel bei geringer Hitze weichkochen. Die Butter
in einem Topf aufschaumen und leicht braunen. Den Sellerie abgiel3en,
mit einem Stabmixer fein pirieren und mit der braunen Butter verquirlen.
Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und zum Piree
geben.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schalotten abziehen, fein hacken und in einem Topf mit etwas Ol
glasig diinsten. putzen und fein hacken. Die Champignons,
Krauterseitlinge und Birkenpilze im Ol mitrésten bis das ausgetretene
Wasser verkocht ist.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Mit Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Filet waschen, trockentupfen und zu kleinen Medaillons schneiden.
Diese leicht salzen und in einer heilen Pfanne von beiden Seiten kurz
scharf anbraten.

Aus dem Blatterteig einen Kreis ausstechen, der ca. 4 cm grof3er ist als
der Durchmesser des Medaillons und einen Kreis ausstechen, der ca. 4
cm Grofer ist als der erste Kreis.

Auf das Rinderfiletmedaillon etwa 2 TL der Pilzfarce geben.

Die Pilze mittig auf den Blatterteigkreis geben, darauf das Rinderfilet
legen. Nun den noch freien Rand mit etwas aufgeschlagenem Eigelb
bepinseln.

Den grof3en Kreis daruberlegen und den Rand mit einer Gabel
zusammendrucken.

Die Praline im vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten goldgelb backen.

Die Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen
und fein reiben. Schalotten, Knoblauch und Ingwer in einem Topf mit
wenig Ol kurz anrésten. Den Spinat verlesen und unterheben. Das
Zitronengras mit dem Messerricken anschlagen, dritteln und ebenfalls
mitbraten. Sobald der Spinat zusammenfallt, die Kokosmilch angiel3en.
Mit gehackter Thai-Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.



2 DEKUCHEN €
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Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Filet Wellington mit scharfem Babyspinat, frittierter Petersilie und
Sellerieptree auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




