» Die Kuchenschlacht — Menu am 09. Oktober 2023 =
Leibgericht mit Bjorn Freitag

Fir das Pilzrisotto
220 g Risotto

120 g Krauterseitlinge
1 Zwiebel

60 g Speck

1 Zitrone, davon Saft
50 g Butter

30 g Parmesan

3 EL Mascarpone
600 ml Hihnerfond
3 Zweige Petersilie
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Fur die Pilze:

80 g Steinpilze

40 g Haselnlsse
30 g Butter

Salz, aus der Mihle

Fir die Balsamico-Heidelbeeren:
100 g Heidelbeeren

30 g Butter

10 ml dunkler Balsamico

10 ml Ahornsirup

1 TL Currypulver

Kris Santa

Pilzrisotto mit Haselniissen und Balsamico-Heidelbeeren

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fond erhitzen. Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Krauterseitlinge
putzen und wirfeln. Speck klein schneiden. Olivendl in einem Topf
erhitzen. Zwiebeln, Krauterseitlinge und Speck darin andiinsten. Risotto
hinzufligen und mit Fond abléschen und alles ohne zu Rihren 15
Minuten bei mittlerer Temperatur kécheln lassen.

Parmesan reiben. Petersilie fein hacken und eine Halfte der Zitrone
auspressen. Risotto vom Herd nehmen und Butter, Mascarpone,
Parmesan und Petersilie unterriihren. Mit Zitronensaft abschmecken.
Anschlieend mit Topfdeckel nochmal 2 Minuten ziehen lassen.
Nochmals umrihren und bei Bedarf salzen.

HaselnUsse halbieren. Steinpilze putzen und grob schneiden. Alles
zusammen in einer Pfanne mit heier Butter anbraten und salzen.

Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Butter in einem kleinen
Topf schmelzen lassen. Heidelbeeren, Balsamico, Ahornsirup und
Currypulver einriihren und bis zum Servieren bei kleiner Hitze ziehen
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Linseneintopf:

250 g Tellerlinsen

1 Karotte

1 Lauch

1 Stange Staudensellerie, mit Griin
Y2 Scheibe geraucherte
Schweinespeckschwarte

1 L Gemusefond

60 ml WeiBweinessig

5 TL Tomatenmark

5 TL Senf

1 Zweig Majoran

1 Zweig Thymian

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Salzkartoffeln:

4 festkochende Kartoffeln
1 EL Butter

Salz, aus der Muhle

Fiir den Speck:
Y2 Scheibe geraucherte
Schweinespeckschwarte

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Petersilie

Carmen Kraus

Linseneintopf mit Salzkartoffeln und Speck

Zutaten fiir zwei Personen

Die Tellerlinsen in einen Topf geben und mit 500 ml Fond zum Kochen
bringen. Speckschwarte mit reinlegen und mitkochen lassen. Lauch
putzen und in schmale Halbringe schneiden. Karotte schalen und
ebenfalls in kleine Stiickchen schneiden. Lauch und Karotte in einem
separaten Topf mit etwas Ol anschwitzen. 1 TL Tomatenmark zum
Gemise geben und ebenfalls kurz mit andinsten. Etwa 10 cm vom
gewaschenem Staudensellerie in kleine Stiickchen schneiden und mit
Karotten und Lauch zu den Linsen geben. Selleriegrin fir die Garnitur
zur Seite legen. Thymian und Majoran in den Topf geben, mit restlichem
Fond aufgieen und 25 Minuten kécheln lassen. Nach und nach Ubriges
Tomatenmark, Senf und Weillweinessig dazugeben. Kurz vor dem
Servieren Speckschwarte und Krauter herausnehmen und mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln waschen, schalen und in Spalten vierteln. In gesalzenem
Wasser garen. AnschlieRend in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Speckschwarte in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze knusprig anbraten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Tagliatelle:
75 g Mehl

125 g Hartweizengrield
2 Eier

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir die Saltimbocca alla romana:
2 Kalbsschnitzel 2 150 g

2 Scheiben Parmaschinken

1 Knoblauchzehe

2 cl weilRer Portwein

100 ml Marsala

1 Bund Salbei

1 EL Butter

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Ofen-Tomaten:
1 Rispe Cocktailtomaten
1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

1 TL brauner Rohrzucker
2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Fir den griinen Spargel:

200 g gruner Spargel

1 Lauchzwiebel

80 ml Gemusefond

1 EL dunkler Balsamico

1 EL Butter

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

-

Michael Stapf

Saltimbocca alla romana mit Tagliatelle, griinem Spargel
und Ofen-Tomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl mit Hartweizengries, Eier und einer Prise Salz zu einem Teig
verkneten. Mit einer Nudelmaschine dinn ausrollen und in Tagliatelle
schneiden. In kochendem Salzwasser al dente kochen. Kurz vor dem
Servieren in einer Pfanne mit geschmolzener Butter schwenken.

Kalbsschnitzel leicht plattieren und nur von der Seite salzen und pfeffern
auf die der Schinken nicht liegen wird. Auf jedem Schnitzel jeweils eine
Scheibe Parmaschinken und 2-3 Blatter Salbei mit einem Zahnstocher
befestigen. Knoblauch abziehen und mit einem Messer andriicken. In
einer heiRen Pfanne mit Ol und Knoblauch, Schnitzel von beiden Seiten
scharf anbraten. Mit Marsala und Portwein abldschen. Sobald die
Saltimbocca fertig sind, herausnehmen und Bratensatz mit kalter Butter
abbinden um ihn als Sauce zu verwenden.

Kirschtomaten waschen und zusammen mit Rosmarin und Thymian in
eine feuerfeste Form mit Olivendl legen. Zucker und etwas Salz
druberstreuen. Im vorgeheizten Backofen fur 15 Minuten garen.

Spargel waschen und die holzigen Enden abschneiden. Dann in schrage
etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit Ol bei mittlerer
Hitze anbraten. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Mit zum
Spargel geben und andiinsten. Mit Fond abléschen und kécheln lassen.
Balsamico unterriihren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Vor dem
Servieren Flussigkeit in der Pfanne mit Butter abbinden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Flir den Lammriicken:

2 Lammlachse, a 180 g

3 Knoblauchzehen
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Fenchel und das Piiree:
400 g Kartoffeln

2 Fenchel

125 ml Milch

550 ml Gemusefond

40 ml WeilRweinessig

4 Zweige Thymian

50 g Butter

30 g Butterschmalz

30 g brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
80 g Gorgonzola dolce

Katinka Weidler

Gebratener Lammriicken mit Fenchel-Kartoffelpiiree und
Fenchel mit Gorgonzola

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und Zehen
mit dem Messer andriicken. Mit in die Pfanne geben. Lamm Seiten
salzen und pfeffern und in der Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten.
Anschlielend im Backofen ruhen lassen.

Kartoffeln waschen, schalen und in kleine Stiicke schneiden. In 350 ml
Gemusefond garkochen. Ggf. Wasser dazu geben, wenn die Flissigkeit
nicht reicht. Fenchel putzen, grin entfernen, vierteln und Strunk
herausschneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten.
Thymianzweige mit in die Pfanne geben und Zucker Gber Fenchel
streuen. Alles mit Essig abldschen und mit restlichem Fond aufgiefl3en.
Kurz einkochen lassen. Wahrenddessen Kartoffeln abgielRen und kurz
auskuhle lassen. AnschlieRend stampfen und mit Butter, Milch und einem
Drittel des Fenchels mithilfe eines Stabmixers pirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Restlichen Fenchel bis zum Servieren warmhalten.

Gorgonzola gezupft Gber den Fenchel geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die frittierten Kartoffelspalten:
6 grolRe festkochende Kartoffeln
1 TL edelslfRes Paprikapulver
Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Surf & Turf:

2 Rinderfilet a 150 g

6 kiichenfertige Riesengarnelen
150 g Butter

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fiir die Krauterbutter:

100 g Butter

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, davon Saft

Y2 Bund Petersilie

% Bund Basilikum

1 TL Worcestersauce

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Wildkrautersalat:
2 Mango

Y2 Avocado

100 g Wildkrautersalat

2 TL griine Sprossen

1 EL Senf

2 TL Honig

3 EL Olivendl

2 EL dunkler Balsamico
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
Griline Sprossen

Felipe Fellens

Surf & Turf mit Krauterbutter, frittierten Kartoffelspalten
und Wildkrautersalat mit Mango und Avocado

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Den Backofen auf 130 Grad Ober-/
und Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen und in gleichgroRe, schmale Spalten schneiden. In
der Fritteuse ausbacken. Den Vorgang dreimal wiederholen bis sie
goldbraun und knusprig sind. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit
Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Ol und etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und Filets von allen Seiten
darin scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und zum Ruhen fiir 10 Minuten in den vorgeheizten Backofen
legen. Garnelen in einer anderen Pfanne mit dem Rest Butter anbraten.
Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch abziehen. %2 Zitrone auspressen. Beides zusammen mit
Petersilie und Basilikum in einen Multizerkleinerer geben und fein hacken.
Butter dazugeben und unterriihren. Mit Worcestersauce, Salz und Pfeffer
wirzen.

Mango und Avocado entsteinen und Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.
Salat waschen und trockenschleudern. Aus Senf, Honig, Ol, und
Balsamico ein Dressing anriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salat
mit Mango, Avocado und Sprossen mischen und Dressing dartber
geben.

Gericht mit Sporssen garnieren.



B DEKUCHEN €
) SCHLACHT

Laut WWF empfiehlt es sich Garnelen aus folgenden Fanggebieten zu

PF\)OFI kaufen:
TI PP e 1. Wahl: Vietnam. Aquakultur: Bio-Aquakultur, White Tiger Garnele
(Penaeus vannamei) und Tiger-Garnele (Penaeus monodon)
e 1. Wahl: Europa. Aquakultur: Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie
e 2. Wahl: Honduras, Ecuador. Aquakultur: Teichanlagen, White Tiger
Garnele (Penaeus vannamei)

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fur die Tare (Wiirzsauce):
50 g helle Misopaste

50 g Tahini

50 g Erdnussbutter

200 ml Gemiusefond

1TL helle Sojasauce

50 g dunkler Sesam

Fiir die Briihe:

3 Scheiben trockenes Graubrot
50 g Katsuobushi

50 g getrocknete Shiitakepilze
2 Knoblauchzehen

1 cm Ingwer

1 kleine rote Chilischote

1 Bund Frihlingszwiebeln

1 EL Fischsauce

Neutrales Ol, zum Anbraten

Fir die Toppings:

1 Pak Choi

150 g Bauchspeck vom Schwein
2 Stangen Schnittknoblauch

1 Beet Brokkoli-Sprossen

2 Eier

2 cm Ingwer

1 TL Chiliflocken

50 ml Mirin

50 ml Reisweinessig

100 ml helle Sojasauce

2 TL Speisestarke

2 EL Akazienhonig

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten

Fir die Nudeln:
200 g Pho Reisnudein

Viviane Ringlstetter

Reisnudeln in der Brihe mit selbtsgemachter Tare, Ei,
Pak Choi und Bauchspeck

Zutaten fiir zwei Personen

Die Misopaste mit Tahini und Erdnussbutter verquirlen. Eventuell mit
Fond fir die Konsistenz verrihren und mit Sojasauce wirzen. Sesam in
einer Pfanne résten, kurz Mérsern und hinzufigen. Die Halfte fir Garnitur
beiseitelegen.

Das Weil3 der Frihlingszwiebeln klein schneiden. Griin ebenfalls klein
schneiden und spéter als Topping verwenden. Knoblauch abziehen und
klein schneiden. Ingwer schalen und klein schneiden. Chili klein
schneiden und mit Ingwer und Knoblauch in einem Topf mit Ol scharf
anbraten. Mit einem Liter Wasser aufgief3en und Pilze und
Frihlingslauchweil? hinzufiigen und 5-10 Minuten kocheln lassen. Von
der Hitze nehmen und Katsuobushi und Brot hinzufiigen. Briihe durch ein
Sieb geben und mit Fischsauce abschmecken.

Pak Choi von der Wurzel befreien, halbieren und in der Grillpfanne in Ol
braten. Eier 6 Minuten in einem Topf mit heilem Wasser kochen. Speck
in Quadrate schneiden und in einer Pfanne anbraten.

Ingwer schalen und reiben. Schnittknoblauch klein schneiden. Eine
Teriyakisauce aus Ingwer, Knoblauch, Mirin, Reisweinessig, Sojasauce,
Honig und Starke anrthren. Pak Choi und Speck drin schwenken.
Frihlingszwiebelgriin am Ende mit Brokkoli-Sprossen und Chiliflocken
Uber das Gericht geben.

Nudeln kochen. Wenn diese fertig sind in Tare schwenken und mit der
Briihe aufgielRen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



