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* Die Klichenschlacht — Menii am 19. Februar 2024 =
ChampionsWeek = "Alliterationen” mit Alexander Kumptner

Fiir die Mohren mit Montellokruste:
1 Bund kleine Mohren mit Grin

1 Zitrone, Abrieb & Saft

1 Orange, Abrieb & Saft

100 g Montello

3 EL weilte Misopaste

1 EL Sesamadl

2 EL Olivenol

Feine Chiliflocken, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Miso-Mayonnaise:

1 Limette, Abrieb

1 Orange, Abrieb

1 sehr frisches Ei

1 TL mittelscharfer Senf

2 EL weile Misopaste

2 EL Ponzu

1 EL Reisessig

1 EL Yuzu-Marmelade

250 ml neutrales Ol

Feine Chiliflocken, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Méhrengriin-Ol:
Sehr frisches Mdhrengriin

50 g Babyspinat
150 ml neutrales Speisedl

Greta Boske

Mohren mit Montellokruste, Maracuja-Mixed-Pickles,
Miso-Mayonnaise und Mohrengriin-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Méhrengriin entfernen und fir das Ol und die Dekoration beiseitelegen.

Griinansatz der Mohren fein auf ca. 1 cm parieren. Méhren waschen,
schalen, langs halbieren und die Méhrenhalften bei Bedarf quer
halbieren.

Zitrone und Orange heil3 abspulen, die Schale abreiben, dann Saft
auspressen und auffangen. 2 EL Zitronensaft, 2 EL Orangensaft,
Zitronen- und Orangenabrieb, Misopaste, Sesamal, Olivendl, Chili,
Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermengen.

Montello fein auf einen Teller reiben.

Méohrenviertel zunachst in der Miso-Marinade wenden, dann mit der
Schnittseite in den Montello driicken und mit der Kaseseite nach unten
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. M6hren dabei
dicht nebeneinander platzieren, damit sie nicht verbrennen. Fir
mindestens 20 Minuten im vorgeheizten Ofen ausbacken.

Ei, Senf, Misopaste, Ponzu und Reisessig mit dem Stabmixer
aufschlagen und sehr langsam das Ol bis zur gewiinschten Konsistenz
hinzugeben.

Mit Limetten- und Orangenabrieb, Yuzu-Marmelade, Chili, Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken. In eine Dosierflasche einflllen und kalt stellen.

Ol in einem Topf auf 65 Grad erhitzen.

Geputztes Mdhrengriin und Spinat in ein hohes Rihrgefall geben, mit
dem warmen Ol UibergieBen und kréftig mit dem Pirierstab mixen.

Ol dann durch ein Sieb mit Kaffeefilter gieBen und beiseitestellen, bis sich
das klare Ol am Boden des Auffanggefales absetzt. Alternativ vorsichtig
durch ein Kiichentuch pressen.



Fiir die Maracuja-Mixed-Pickles:
3 Maracujas

1 gelbe Bete

4 Radieschen

3 kleine Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Ingwer

1 Zitrone, Zesten

200 ml Maracujanektar

150 ml Apfelessig

1 EL weilRe Pfefferkorner

2 Kaffirlimettenblatter

Feine Chiliflocken, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Mohrengrinspitzen

Einen groRRen Teller in das Gefrierfach stellen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Ingwer hacken.
Radieschen und gelbe Bete putzen und beides in feine Scheiben
schneiden. Scheiben kreisrund mit einem kleinen Servierring ausstechen.
Von der Zitrone grobe Zesten abschneiden. Maracuja halbieren und das
Fruchtfleisch herauslésen. Alles, bis auf das Gemise, in einen Topf
geben, mit Chili, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und bis kurz vor
den Siedepunkt erhitzen.

Gemdise zugeben und 15-20 Minuten auf der ausgeschalteten Herdplatte
ziehen lassen. Auf dem geeisten Teller abschrecken und bis zum
Servieren beiseitestellen.
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Gericht mit Méhrengriinspitzen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Vichyssoise:

200 g mehligkochende Kartoffeln
1 Stange Lauch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

80 g Saure Sahne

80 ml Sahne

80 ml Milch

300 ml Gemusefond

1 Lorbeerblatt

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Crushed Ice

Fiir den Crumble und den Chip:

150 g Ventricina-Salami am Stlick
250 g Vollkornbrot mit Kérnern in
Scheiben

25 g Dorrpflaumen

1 rote Schalotte

100 g kalte Butter + Butter zum Braten
250 ml roter Portwein

1 Prise Salz

Fiir das Chutney:

1 Venusfrucht=Granatapfel
1 rote Schalotte

1 Orange, Saft

Butter, zum Braten

10 ml Bitterorangenlikor

1 kleine Zimtstange

2 EL braunen Zucker

20 g Speisestarke

Salz, aus der Mihle

Rosa Pfeffer, aus der Muhle
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Dennis Kunze

Vichyssoise mit Ventricina-Vollkornbrot-Crumble,
Venusfrucht-Chutney und Vollkornbrot-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Lauch waschen und in
feine Streifen schneiden. Lauch, Zwiebel und Knoblauch in Butter glasig
anbraten. Kartoffeln waschen und schalen, klein wiirfeln und hinzugeben.
Dann mit dem Fond aufgieRen, Lorbeerblatt zugeben und alles
weichkochen. Lorbeerblatt wieder entfernen. Dann alles pirieren, durch
ein Sieb passieren und Sud schliel3lich mit der Sahne und Milch
nochmals aufkochen, dann abkihlen lassen. Den Suppenansatz (Piree)
je nach Geschmack zum Anrichten aufheben.

Suppe mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Saure Sahne kalt einrtihren,
dann in das Tiefkiihifach stellen. Sauciere und Teller sollten ebenfalls
kaltgestellt sein.

Salami pellen und in Wiirfel hacken. Schalotte abziehen, fein wirfeln und
in Butter glasig dunsten. Salamiwdirfel hinzugeben und alles etwas
anschwitzen.

Doérrpflaumen wirfeln, hinzugeben, mit Portwein abléschen und
einreduzieren lassen. Alles auf ein Backpapier geben.

Das Innere des Vollkornbrotes rund ausstechen und als Chip in Butter
knusprig braten. Mit Salz wiirzen. Restliches Brot mit der kalten Butter
vermengen und Crumble zwischen den Handen formen. Crumble auf die
Salamimischung geben und alles bei 180 Grad Oberhitze ca. 15 Minuten
in den Backofen schieben. Lauwarm servieren.

Granatapfel aufschneiden und im Wasserbad entkernen. Schalotte
abziehen und fein wirfeln. Orange auspressen.

Schalotte in Butter anschwitzen, die Granatapfelkerne hinzugeben und
mit Bitterorangenlikor abléschen. Etwas Orangensaft und Zimtabrieb
hinzugeben und alles einkochen lassen. Je nach Geschmack etwas
braunen Zucker hinzugeben und mit etwas Starke abbinden falls nétig.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Chutney sollte frisch und fruchtig
werden und nicht zu sUR.
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Fir die Garnitur: Gericht mit Schmand, Friihlingszwiebel, Bliiten, Kresse, Petersilie und
2 EL Schmand Schnittlauch garnieren.
1 Frihlingszwiebel
Gelbe, essbare Bliten mit sehr feinen
Blattern
Lila, essbare Bliten mit sehr feinen
Blattern
25 g Brunnenkresse
25 g Blattpetersilie
10 Halme Schnittlauch

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fir die Spaghetti:

2 Pck. Sepia-Tinte

1Ei

175 g Hartweizengrief’

Mehl, zum Ausrollen

Y TL Salz + Salz fur das Kochwasser

Fiir die Safran-Scampi-Sauce:
6 klichenfertige, entdarmte
Kaisergranate (=Scampi) mit Schale,
ohne Kopf

Y2 Schalotte

Y2 Knoblauchzehe

Kalte Butter, zum Montieren

100 ml Sahne

100 ml trockener Weillwein

300 ml Krustentierfond

0,1 g gemahlener Safran

1 Msp. Safranfaden

2 TL Speisestarke

1 TL Sojalecithin

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Anneke Bohlen

Sepia-Spaghetti mit Safran-Sauce, Scampi, Seeteufel und
Salicorne

Zutaten fiir zwei Personen

Die Sepia-Tinte in 20 ml Wasser auflésen. Griel3, Sepiawasser, Ei und
Salz zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und
ruhen lassen.

Anschlieend den Teig mithilfe einer Nudelmaschine in diinne Bahnen
(Stufe 5) ausrollen und durch den Spaghetti-Aufsatz ziehen. Die rohen
Spaghetti mit Mehl bestduben und auf Backpapier antrocknen lassen.
Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und Spaghetti darin ca. 1
Minute bissfest garen. Kurz vor dem Servieren mit etwas Olivendl in der
Scampi-Pfanne schwenken.

Gemahlenen Safran und Safranfdden mit warmen Wasser tberdecken
und ziehen lassen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.
Scampi schalen, ggf. entdarmen und sowohl Schale als auch Scampi
beiseitelegen.

Scampischale, Schalotte und Knoblauch in einer Pfanne mit etwas
Olivendl anbraten. Alles mit Weildwein abléschen und reduzieren lassen.
Wenn der WeilRwein verkocht ist, den Krustentierfond hinzufigen und
etwas einreduzieren lassen. Sud durch ein Sieb passieren.

Hitze der Herdplatte verringern, dann Sahne sowie Safranwasser
hinzufiigen und kurz ziehen lassen.

Sauce mit kalter Butter aufmontieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Ggf. zusatzlich mit Speisestarke andicken. Sojalecithin
hinzufigen und mit einem Pdurierstab aufschaumen.



Fir den Seeteufel:

200 g Seeteufelfilet, kiichenfertig, ohne
Haut

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb & Saft

50 g Butter

200 ml Milch

150 ml Fischfond

150 ml Gemiisefond

100 ml trockener Weillwein

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Oregano

1 Zweig Thymian

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Scampi und Salicorne:
6 kichenfertige, entdarmte
Kaisergranate (=Scampi), s.o.
50 g Salicorne

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Zweig Oregano

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Zitrone waschen. Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und in Wiirfel
schneiden. Krauter waschen und grob hacken. Schalotte, Knoblauch und
Krauter in einem Topf mit Olivendl farblos anschwitzen.

Milch, Butter, Fonds und Weilwein hinzufigen und einmal kurz
aufkochen lassen. Danach die Flissigkeit bei kleiner Hitze ziehen lassen.
Ca. 8 Minuten vor dem Servieren den portionierten Seeteufel in die
Flussigkeit geben und bei einer Temperatur von 55 Grad gar ziehen
lassen. Zwischenzeitlich einmal wenden.

Fisch mit einer Schaumkelle entnehmen und mit Salz, Pfeffer sowie
Zitronensaft und —abrieb wiirzen.

Krauter waschen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauchzehe
andriicken und zusammen mit den Krautern und etwas Olivendl in die
Pfanne geben, in der zuvor die Sauce gezogen wurde. Salicorne und
Scampi hinzufligen und ca. 2-3 Minuten anbraten.

Scampi mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salicorne nur pfeffern, da sie von
Natur aus sehr salzig sind.

Die Spaghetti zusammen mit den Salicorne als Nest anrichten. Den
Seeteufel zusammen mit den Scampi auf dem restlichen Salicorne legen
und mit etwas Sauce Ubergief3en. Die restliche Sauce in einer Sauciere
anrichten.

Laut WWEF ist der Kaisergranat aus folgenden Fanggebieten zu

empfehlen (Stand Januar 2024):

e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27, Reusen (Fallen)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Skagerrak (FU3), Kattegat (FU4),
Grundschleppnetze

Laut WWEF ist Seeteufel nur bedingt aus folgenden Fanggebieten zu

empfehlen (Stand Januar 2024):

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Kantabrische See und
Portugiesische Kiste (ICES 8.c, 9.a), Island (ICES 5.a), Bisaka
(ICES 8.a-d), Stellnetze-Kiemennetze, Grundlangleinen

e 2. Wahl: Stidostatlantik FAO 47: Stidafrika, Grundschleppnetze



Fiir die Kisemasse:
1 Zitrone, Abrieb

1Ei

350 g Magerquark

1 EL Sahne

120 ml Milch

50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
20 g Speisestarke

2 EL Ol

Fiir den Boden:
Y2 Ei

50 g weiche Butter
100 g Mehl

Y2 TL Backpulver
50 g Zucker

1 Prise Salz

Fur die Kakaostreusel:
15 g weiche Butter

10 g Zucker

5 g Backkakao

25 g Mehl

Fur die Fertigstellung:

Fir das Kirschkompott:

150 g entsteinte TK-Sauerkirschen
50 ml Kirschsaft

50 ml roter Gliihwein

Y2 Vanilleschote

1 Prise gemahlener Zimt

1 EL brauner Zucker

Y2 TL Speisestarke

kuechenschlacht.zdf.de
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Maren Janich

Kasekuchlein mit knusprigen Kakaostreuseiln,
Kirschkompott, Kardamom-Karamell und Kaffee-Kaviar

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ei, Quark, Sahne, Milch, Zucker, Vanillezucker, Speisestarke, und Ol mit
einem Ruhrgerat cremig rihren. Die Masse mit etwas Zitronenabrieb
abschmecken.

Ei, Butter, Mehl, Backpulver, Zucker und Salz verkneten. Teig kihl
stellen.

Butter, Zucker, Mehl und Kakaopulver zu Streuseln verkneten.

Zur Fertigstellung des Toértchens etwas vom hellen Teig in eine
Silikonform als Boden drlicken. Darauf etwas Quarkmasse verteilen und
Kakaostreusel dartiber kriimeln. Die Toértchen bei 170 Grad Ober-
/Unterhitze ca. 20 Minuten backen. Die Tortchen aus dem Ofen nehmen
und abkihlen lassen.

Zucker leicht karamellisieren lassen. Kirschen darin schwenken und mit
Glihwein abloéschen.

Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark einer Halfte
auskratzen. Vanillemark und Zimt zu den Kirschen geben. Speisestarke
in Kirschsaft glattriihren und schnell in die Kirschen einrihren.
Mindestens 2 Minuten kochen lassen.



Fiir das Kardamom-Karamell:
60 g Sahne

50 g Zucker

Y4 TL gemahlener Kardamom
Neutrales Ol, zum Einfetten

Fur den Kaffee-Kaviar:
150 ml starker Kaffee

2 TL Agar Agar

Y TL Zucker

500 ml kaltes Rapsol
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Zucker in einen Topf geben und schmelzen lassen. Karamell vom Herd
nehmen und kurz abkiihlen lassen. Die Riickseite einer Suppenkelle
eindlen und dartber mit einem Loéffel Karamellfaden ziehen. Ausharten
lassen, dann das ,Nest” vorsichtig von der Kelle 16sen.

Restlichen Karamell mit Sahne und Kardamom aufkochen und zu einer
zahen Masse einkochen lassen.

Raps6l im Kihlschrank kaltstellen. Kaffee, Zucker und Agar Agar
zusammen in einem Topf aufkochen lassen. Flussigkeit abkihlen lassen
und in eine Pipette oder Spritze flllen. Vorsichtig den Kaffee in das kalte
Olbad trépfeln. Die Tropfen kurz im Ol ziehen lassen. Die entstandenen
Kaviarperlen mit einem Sieb vom Ol trennen und mit kaltem Wasser
vorsichtig abspulen.

Zum Anrichten das Toértchen aus der Form nehmen. Karamell rundherum
verteilen. Ein paar Kirschen und den Kaviar auf dem Teller anrichten und
servieren.



Fur das Biirgermeisterstiick:

2 Scheiben Burgermeisterstiick a 3-4
cm dick

Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Blumenkohl:
1 kleiner Blumenkohl
90 g Butter

Salz, aus der Muhle

Fiir die Blumenkohlcreme:
Blumenkohlabschnitte, von oben
100 ml Sahne

30 g Parmesan

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Butterbrosel:
40 g Guanciale

80 g Panko

2 EL Butter

1 EL weillen Sesam

Fir die BBQ-Sauce:

200 g passierte Tomaten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

50 ml Apfelessig

200 ml Apfelsaft

1 EL Sojasauce

1 TL Worcestersauce

3-4 EL Ahornsirup

1 TL Dijonsenf

1 EL Whisky

2 TL gerauchertes Paprikapulver
Y2 TL Piment d‘Espelette

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

X

Michael Gerhardy

Burgermeisterstiick mit BBQ-Sauce, Blumenkohl aus
dem Ofen, Blumenkohlcreme und Butterbrosel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blrgermeisterstlick gut salzen und pfeffern. In einer heilen Pfanne mit
etwas Ol das Fleisch von jeder Seite ca. 3-4 Minuten anbraten. Fleisch
danach im vorgeheizten Backofen auf maximal 56 Grad Kerntemperatur
ziehen.

Blumenkohl in grobe Rdschen schneiden. Blumenkohlabschnitte zur
Seite legen. Butter in einer Pfanne erhitzen und den Blumenkohl
anrdsten. Danach salzen und auf ein Backblech geben. Im vorgeheizten
Backofen bei 160 Grad fur ca. 20 Minuten garen.

Blumenkohlabschnitte kleinschneiden und mit der Sahne in einem Topf
aufkochen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn der
Blumenkohl weich ist, den Parmesan dazugeben und alles gut
durchmixen.

Guanciale wirfeln und in einer Pfanne knusprig braten. Guanciale
herausnehmen und die Butter hinzugeben. Wenn die Butter zerlaufen ist,
die Pankobrdsel und den Sesam dazugeben und beides goldgelb
anrosten. Danach den Guanciale dazugeben und alles durchmischen.

Schalotte und Knoblauch abziehen, klein hacken und in einem Topf kurz
anrosten. Mit dem Apfelessig, Apfelsaft, Whisky, Worcestersauce und
Sojasauce abléschen und etwas einreduzieren lassen. Tomaten
dazugeben und mit Paprikapulver, Piment d‘Espelette und Senf wiirzen.
Sauce weiter einkochen lassen und am Ende mit dem Ahornsirup, Salz
und Pfeffer abschmecken.



Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin

Butter, zum Braten

Ol, zum Braten

Fleur de Sel, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rotweinschalotten:

4 Schalotten

Butter, zum Braten

25 ml roter Balsamico

150 ml Spatburgunder

2 EL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

2 frische Knollen Rote Bete

2 mehlig kochende Kartoffeln

30 g Butter

30 ml Milch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Rosenkohl:

6 Rosenkohl

1 frische Knolle Rote Bete

1 Knoblauchzehe

2 EL Apfelessig

Y Bund Schnittlauch

1 TL Zucker

3 EL Olivendl

Y TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Anna Haase

Rinderfilet mit Rotweinschalotten, Rote-Bete-Piiree,
Rosenkohl und Rote Bete

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, das Filet salzen und von allen Seiten je 2
Minuten scharf anbraten.

Butter, Knoblauch und Rosmarin in die Pfanne geben und die Filets
mehrmals mit der geschmolzenen Butter GbergielRen. Filets vor dem
Anrichten 2 Minuten ruhen lassen und mit Fleur de Sel und Pfeffer
wirzen.

Schalotten abziehen, in Ringe schneiden und in Butter anbraten. Zucker
hinzugeben und leicht karamellisieren lassen. Mit dem Balsamico
abldéschen und kurz aufkochen lassen. Spatburgunder hinzugeben und
fur 20 Minuten stark kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rote Bete und Kartoffeln schalen, fein wirfeln und in Salzwasser weich
kochen. Mit Butter und Milch purieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Vom Rosenkohl vorsichtig die Blatter abtrennen. Rote Bete mit einem
Kugelausstecher in Kugeln ausstechen.

Knoblauch, Essig, Ol, Salz, Zucker und Pfeffer pirieren. Die Marinade auf
zwei Schisseln verteilen und das Gemiise jeweils in einer Schiissel
marinieren. Schnittlauch fein hacken und zu dem Rosenkohl geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



