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» Die Kiichenschlacht — Menii am 25. Oktober 2018 =
Hauptgang & Dessert mit Mario Kotaska

Fiir die Forelle:

2 mittelgrof3e kiichenfertige Forellen
70 g entsteinte getrocknete Datteln
¥ Bund Koriander

1 Prise gemahlener Ingwer

1 Prise gemahlener Zimt

50 g gehackte blanchierte Mandeln
V2 weille Zwiebel

40g weiche Butter

Salz, aus der Mihle

Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Reis:

150 g Basmatreis

6 EL Ghee

V2 Zimtstange

2 getrocknete Nelken

3 grine Kardamomkapseln
1 Lorbeerblatt

2 EL Rosinen

1 weilde Zwiebel

1 EL Mandelstifte

2 EL getrockneter Mohn
Salz, aus der Mihle

Maria Spallek

Forelle mit Dattelfillung und Gewirz-Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Forelle unter flieRendem kalten Wasser abspllen und mit Klichenkrepp
trocken tupfen. Am Bauch eine Tasche einschneiden. Mit Salz und Pfeffer
wilrzen.

Datteln in der Moulinette klein hacken. Koriander abbrausen, trocken
wedeln und ebenfalls klein hacken. Zwiebel abziehen und klein schneiden.

Fir die Fillung Datteln, Koriander, Ingwer, Zimt, Mandeln, die Halfte der
Zwiebel und die Halfte der Butter in einer Schissel vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Fllung in die Bauchhohle der Forelle 16ffeln und auf ein gefettetes,
doppelt gefaltetes Folienstiick setzen. Fisch mit der restlichen Butter
bepinseln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die restliche Zwiebel auf der
Forelle verteilen. Folie einschlagen und Rander fest verschlielen.
Packchen auf ein Backblech setzen und 15-20 Minuten im Ofen fertig
garen.

Reis in einem Sieb kalt abbrausen und abtropfen lassen.

1 EL Ghee in einem Topf erhitzen. Zimt, Nelken, Kardamom und
Lorbeerblatt darin bei mittlerer Hitze 3 Minuten rosten, bis es knistert.
Rosinen hinzugeben und kurz mit résten. 300 ml Wasser und zwei
Essloffel Salz dazugeben. Einmal aufkochen lassen und dann bei
geschlossenem Deckel auf kleinster Hitze 20 Minuten garen. Bei
ausgeschalteter Platte noch 5 Minuten ziehen lassen. Gewlirze soweit
moglich vor dem Servieren entfernen.

Wahrend der Reis kocht, Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Das
restliche Ghee in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer
Hitze goldbraun braten. Mandeln und Mohn dazugeben und résten.
Anschlief3end unter den fertigen Reis heben.

Den Fisch auf einem langlichen Teller in der halb gedffneten Folie
anrichten. Vor dem Servieren mit frisch gehacktem Koriander betreuen.
Den Reis daneben anrichten.



Fiir den Fruchtsalat:
Y2 Drachenfrucht

2 reife Maracuja

1 Kiwi

6 Physalis

6 Himbeeren

Fur das Dressing:

1 unbehandelte Zitrone
Y2 Stangel Zitronengras
1 cm Ingwerknolle

1 EL Agavensirup

Fir das Topping:

2 EL Kokossirup

50 g Kokosraspeln

50 g Mascarpone

2 EL Puderzucker

1 unbehandelte Limette

o

Tropischer Fruchtsalat mit Kokos-Mascarponecreme

Maria Spallek

{ Zutaten fiir zwei Personen

Drachenfrucht schalen und Fruchtfleisch in etwa 1 cm groRe Stiicke
schneiden. Maracuja halbieren und das Fruchtfleisch entnehmen. Kiwi
schalen und in etwa 2 cm grof3e Stucke schneiden. Physalis aus der Hulle
pellen und halbieren. Friichte und Fruchtfleisch anschlieRend miteinander
vermengen. Himbeeren unterheben.

Zitronengras fein hacken. Ingwer schalen und fein reiben. Zitronenschale
abreiben und anschlieRend Zitrone halbieren und auspressen.

Zitronengras, 1 Messerspitze Ingwer, Zitronensaft- und Schale mit dem
Sirup vermengen. Das Dressing unter den Fruchtsalat heben.

Kokosraspeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett ganz leicht
anrosten. Mascarpone mit Kokossirup vermengen und in einem kleinen
Schalchen anrichten. Limettenschale abreiben und anschlieRend Limette
halbieren und auspressen. Creme mit Limettenabrieb und Saft und
Puderzucker abschmecken. Kokosraspel Gber die Creme streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schweinefilet:

800 g Schweinefilet am Stlick
3 Zweige Thymian

3 Zweige Salbei

3 Zweige Rosmarin

3 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Pfefferrahmsauce:

1 Schalotte

3 EL eingelegter, griner Pfeffer
3 EL Cognac

500 ml Rinderfond

200 ml Schlagsahne

2 EL Butter

1 EL Mehl

1 unbehandelte Zitrone

Fiir die Bohnen:

3 handvoll griine, geputzte Bohnen
1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

40 g Butter

1 Muskatnuss

2 Zweige Bohnenkraut

100 ml Wasser

Salz, aus der Mihle

Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kartoffelpiiree:

400 g mehlig kochende Kartoffeln
150 ml Milch

30 g Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle

Susanne Rau

Schweinefilet mit Pfefferrahmsauce, Kartoffelpiiree und
grinen Bohnen

Zutaten fiir zwei Personen

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian,
Salbei und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Fleisch mit den
Krauterzweigen belegen und mit Kiichengarn umwickeln. Butterschmalz in
einer grofen Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten.

Anschlief3end auf ein Stlick Alufolie legen, Seiten der Folie zu einem
kleinen Rand hochschlagen, so dass der Fleischsaft aufgefangen wird und
im Ofen 15-20 Minuten garen.

Schalotte abziehen, fein wirfeln und in der Pfanne einen Essloffel glasig
dinsten.

Pfefferkdrner dazugeben und mit Cognac abldschen. Fond und Sahne
angieflen. Die Sauce etwa 20 Minuten kdcheln lassen.

Einen Esslo6ffel Butter und Mehl miteinander verkneten und in den
Klhlschrank stellen. Fleischsaft mit in die Sauce gielden. Zitrone halbieren
und auspressen. Mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft abschmecken.
Eventuell die Sauce mit der Mehlbutter abbinden.

Knoblauch und Zwiebel abziehen, fein wirfeln und in der Butter in einer
Pfanne glasig diinsten. Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und klein
hacken. Bohnen und Bohnenkraut mit in die Pfanne geben, mit Muskat,
Salz und Pfeffer wirzen und mit Wasser auffillen.

Pfanne mit Deckel abdecken und die Bohnen 15 — 20 Minuten schmoren
lassen. Mit Salz nochmals abschmecken.

Kartoffeln schalen, in grobe Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser
in einem Topf etwa 18-20 Minuten weich garen. Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse driicken. Milch in einem Topf erwarmen und zusammen
mit der Butter unter die Kartoffeln rihren. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Mangopiiree:

1 groRe, reife Flugmango
1unbehandelte Limette

je nach SuRe der Mango: 1-3 EL Zucker

Fur die Mascarpone-Creme:
300 g Mascarpone

1 Msp. gemahlener Kardamom
2 EL Zucker

Flir das Pistazien-Krokant:
50 g gerdstete und gesalzene
Pistazienkerne

2 EL Zucker

kuechenschlacht.zdf.de
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Susanne Rau

Mascarpone-Mango-Creme mit Pistazien-Krokant

Zutaten fiir zwei Personen

Die Mango schalen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und grob
wiurfeln. Limette halbieren und auspressen. Mangofleisch mit drei
Essloffeln Limettensaft und gegebenenfalls Zucker mit dem Pdirierstab fein
purieren.

Mascarpone, Kardamom und Zucker verrihren und mit der Halfte des
Mangopurees mischen. Bis zum Servieren kaltstellen.

Die Pistazienkerne und den Zucker in einer Pfanne ohne Fett unter
Ruhren erhitzen, bis der Zucker geschmolzen ist und eine hellbraune
Farbe hat. AnschlieRend Krokant auf ein Stlick Backpapier giel3en, etwas
verstreichen und fest werden lassen. Zum Garnieren in grobe Stiicke
brechen und auf die Creme verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Teig:
200 g Mehl
1EL Ol

110 ml Wasser
1 TL Salz

Fur die Creme (fir alle 4
Flammkuchen):

200 g Schmand

200 g Creme Double

Fir Flammkuchen #1

1 Gemusezwiebel

50 g Speckwiirfel

1 Fruhlingszwiebel

Salz aus der Mihle

Bunter Pfeffer aus der Mihle

Fir Flammkuchen #2

2 rote Zwiebeln

1 Glas eingelegte Pfifferlinge
50 g Speckwiirfel

40 ml Calvados

1 Bund Rucola

Salz aus der Mihle

Bunter Pfeffer aus der Mihle

Fir Flammkuchen #3

1 Camembert 2180 g

1 Birne

Preiselbeeren aus dem Glas mit Saft

Fiir Flammkuchen #4

1 Ziegenkase a180 g

3 Feigen

60 g Walnlsse

1 TL Lavendelhonig

Salz aus der Mihle

Bunter Pfeffer aus der Mihle

Lukas Kurth

Viererlei Flammkuchen

| Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 250 Grad xx vorheizen.

Mehl, Wasser, Ol und Salz zu einem glatten Teig verkneten und in acht
gleichgroRe Teile aufteilen und sehr diinn ausrollen.

Schmand und Creme double mit einander vermischen und in vier Teile
aufteilen.

Gemiusezwiebel abziehen und fein hacken. Einen Teil der Creme mit Salz
und Pfeffer wirzen, auf dem Flammkuchen verteilen und mit Zwiebel- und
Speckwiirfeln belegen. Im Backofen fiir 8-10 Minuten backen. Das Griin
der Frihlingszwiebel in Ringe schneiden und auf dem Flammkuchen
verteilen.

Einen Teil der Creme mit dem Calvados verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Zwiebeln abziehen, fein wirfeln und zusammen
mit den Pfifferlingen und Schinkenwirfeln auf dem Teig verteilen. Im
Backofen fluir 8-10 Minuten backen. Rucola waschen, trocken wedeln und
auf dem fertigen Flammkuchen verteilen.

Etwas von dem Preiselbeersaft zu einer der Creme geben und
unterrihren. Den Camembert in Streifen. Birne schale, in sehr diinne
Scheiben schneiden und zusammen mit dem Camenbert auf dem Teig
verteilen. Im Backofen flir 8-10 Minuten backen. Preiselbeeren auf und
neben dem Camembert dekorativ verteilen.

0,5 Teeldffel Lavendelhonig zur letzten Creme geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ziegenkase und Feigen in Scheiben schneiden, die
Walnisse halbieren und alles auf dem Teig verteilen. Im Backofen fiir 8-
10 Minuten backen. Anschlieend mit dem restlichen Lavendelhonig
betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Ziegenkase-Eis:
200 ml Sahne

100 ml Milch

3 Eier

65 g Zucker

200 g Ziegenfrischkase

Fiir die kandierten Walniisse:
50 g Walnisse

50 g Zucker

3 EL Wasser

Fiir das Birnenkompott:
1 reife Birne

50 g Zucker

100 ml Birnensaft

1 unbehandelte Zitrone

1 Zimtstange

kuechenschlacht.zdf.de
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Lukas Kurth

Ziegenkase-Eis mit kandierten Walniissen und
Birnenkompott

Zutaten fiir zwei Personen

Eier trennen. Sahne, Milch, Eigelbe, Zucker und Ziegenfrischkase bei
geringer Hitze in einem Topf verriihren bis sich Zucker und Ziegenkase
aufgeldst haben, zur Not mit dem Handrihrgerat nachhelfen.

Zucker und Wasser in eine heille Pfanne geben, sobald die Masse
anfangt zu schaumen, die Walnlsse hinzugeben. Mit einem
Pfannenwender kraftiger rihren, bis die Walnlsse einen schénen
Zuckermantel haben. AnschlieRend die Niisse auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech zum Abkuhlen geben.

Die Birne schalen und in Wurfel schneiden (1,5 cm). Zitrone halbieren und
auspressen. Birne, Zitronensaft, Zucker, Birnensaft und die Zimtstange in
einen Topf geben. Bei geringer bis mittlerer Hitze (je nach gewuinschter
Bissfestigkeit) einkochen lassen. Zimstange wieder entnehmen!

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



