A DEKUCHEN €&
Y SCHLACHT

= Die Kuiichenschlacht — Menii am 30. November 2023 =
Finalgericht von Mario Kotaska

Fiir das Piiree:

2 groRe Petersilienwurzeln

2 Schalotten

150 ml Gefligelfond

100 g Creme fraiche
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Wachtel:

2 Wachteln

1Ei

20 g Butter

2 Zweige Thymian

1 Msp. Macis

2 EL Mehl

100 g Panko

50 ml Sonnenblumendl
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl

1 Orange, Saft & Abrieb

20 g Mandelstifte

10 g Rosinen

6 cl roter Portwein

20 ml dunklen Balsamico

60 ml Walnussol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
5 Blatter Frisée-Salat
2 Blatter Radicchio

kuechenschlacht.zdf.de

Gebackene Wachtelbriistchen mit Petersilienwurzelpiiree
und Salat von Rosenkohlblattern

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen und feinschneiden. Petersilienwurzeln schéalen
und zusammen mit geschnittenen Schalotten in Gefligelfond sehr, sehr
weich kochen. Dann auf ein Sieb gie3en und nur die weichen Wurzeln
und Schalotten zusammen mit Creme fraiche zu einem glatten Puree
mixen und abschmecken.

Wachteln auslésen. Hierbei die Briistchen dekorativ mit Fliigelknochen,
aber ohne Haut herrichten und mit Salz, Pfeffer und Macis wirzen.
Anschliefend mehlieren, durch verquirltes Ei ziehen, in Panko walzen
und gut festdriicken. Fliigelknochen dabei blank lassen. Zum Schluss in
Sonnenblumendl mit aufgeschaumter Butter und Thymian goldgelb
ausbacken und vor dem Servieren entfetten.

Rosenkohl sdubern und einzelne Blatter sorgfaltig vom Strunk l6sen.
Mandelstifte rosten, Rosinen dazugeben und mit Portwein abléschen.
Diesen Ansatz mit Orangensaft und -abrieb verfeinern.

Aus Walnussdl und Balsamico ein klares Dressing herstellen und
abschmecken.

Rosenkohlblatter nun knackig blanchieren, noch lauwarm mit den
restlichen Zutaten vermengen und mit Dressing marinieren.

Frisée und Radicchioblatter sdubern und als Garnitur verwenden.



Zusatzzutaten von Bartholomdéus:
2 Lorbeerblétter

1 Zitrone

1 Bund glatte Petersilie

Zusatzzutaten von Christine:
1 Zitrone
Granatapfelkerne
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Die Lorbeerblétter gab Barth in das Kochwasser des
Petersilienwurzelpiirees. Aus Petersilienbléattern und Ol stellte er ein
Petersiliendl her, indem er beides mixte, dann kurz aufkochte und durch
ein Sieb passierte. Die Zitrone nutzte er nicht.

Zitronensaft und -abrieb gab Christine an den Rosenkohlsalat.
Granatapfelkerne nutzte sie fiir die Garnitur und den Salat.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Ehemaligen\Wochs

= Die Kuiichenschlacht — Menii am 30. November 2023 =
Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fiir die Kiirbiscreme:
200 g Hokkaido-Kiirbis
1 kleine mehligkochende Kartoffel
1 Knoblauchzehe

4 cm Ingwer

1 Orange

100 g Creme fraiche
500 ml Gemusefond

2 Sternanis

4 Korianderkorner

1 Nelke

Salz, aus der Mihle

Fur die Krauterseitlinge:
4 Krauterseitlinge

1 Ei, GroRe M

3 EL Sojasauce

1 EL Ponzu

1 Zweig Thymian

3 EL Mehl

100 g Panko

100 ml Ol

Salz, aus der Mihle

Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl

20 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
2 EL Kurbiskernol
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Gebackene Krauterseitlinge mit adventlicher
Kurbiscreme

Zutaten fiir zwei Personen

Den Hokkaido-Kirbis mit Schale in kleine Wirfel schneiden. Kartoffel
schalen und ebenfalls wurfeln. Ingwer schélen und Knoblauchzehe
abziehen. Orange waschen und einen Streifen abschalen. Kurbis,
Kartoffel, Ingwer und Knoblauch gemeinsam mit Sternanis,
Korianderkornern, Nelke und Orangenschale in Gemusefond
weichkochen. Durch ein feines Sieb abgieflten, den Fond dabei
auffangen. Gemuse, Gewlirze und Créme fraiche zu einer glatten Creme
pirieren. Nach Belieben mit etwas Gemusefond verfeinern. Mit Salz
abschmecken. In eine Pfanne geben und bis zum Anrichten auf niedriger
Stufe warmhalten.

Krauterseitlinge I&ngs halbieren und mit einer Prise Salz wirzen. Mit
Sojasauce und Ponzu marinieren. Krauterseitlinge anschlieend zuerst in
Mehl, dann in verquirltem Ei und abschlieBend in Panko wenden. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Die panierten Pilze gemeinsam mit dem Thymian
bei mittlerer Hitze goldgelb braten. Aus der Pfanne nehmen und auf
einem Stlick Klichenpapier abtropfen lassen.

Rosenkohl putzen und die auReren Blatter abzupfen. Etwas Butter in
einer Pfanne erhitzen. Rosenkohl 20 Minuten schmoren lassen, bis er
bissfest ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Klrbiscreme auf zwei Tellern verstreichen und mit etwas Kirbiskerndl
betraufeln. Rosenkohl und Krauterseitlinge auf der Creme anrichten, mit
Thymian garnieren und servieren.



