* Die Kiichenschlacht — Meni am 02. Mai 2022 =
Leibgericht mit Nelson Muller

Fir die Currypaste:

15 getrocknete Thai-Chilis
2 Stangen Zitronengras

1 TL Galgant

1 Knoblauchzehe

1 kleine Schalotte

1 TL Kaffir-Limettenschale
1 TL Koriandersamen

Ya TL weiBe Pfefferkérner
1 TL grobes Salz

Fiir das Curry:

200 g Tempeh

1 rote Paprika

2 Karotten

120 g Zuckerschoten

1 Glas Bambusstreifen

2 EL Erdnussmus

1 Dose vollfette Kokosmilch
1 TL Kreuzkimmelpulver

2 TL helles Currypulver

Ol, zum Braten

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fliir den Reis:
100 g Jasmin Reis

Fur die Garnitur:

1 Bund Koriander

50 g Erdnlsse

1 Limette

1 TL schwarzer Sesam

kuechenschlacht.zdf.de

Melina Kunkel

Rotes Erdnuss-Thai-Curry mit Reis und Tempeh

Zutaten fiir zwei Personen

Die getrockneten Chilis im Zerkleinerer fein mahlen.

Schalotte, Knoblauch und Galgant abziehen bzw. schéalen und klein
hacken. Haut vom Zitronengras entfernen und in Ringe schneiden.
Kaffirlimettenschale in feine Streifen schneiden.

Danach alle Zutaten und die Chilis mit Salz, Pfefferkérnern und
Koriandersamen in den Mérser geben und zu einer Paste mérsern.

Tempeh klein schneiden. Karotten schélen und klein schneiden. Paprika
halbieren, entkernen und von den Scheidewanden befreien und klein
schneiden. In der Pfanne Tempeh, Karotten und Paprika kurz in Ol
anbraten, die selbstgemachte Currypaste hinzufligen und nach 1-2
Minuten die Kokosmilch. Alles 5 Min aufkochen. Currypulver,
Zuckerschoten, Erdnussmus und Bambusstreifen hinzufligen und
nochmal 5-10 Min kdcheln lassen. Alles mit Salz, Pfeffer und
Kreuzkiimmel abschmecken.

Reis mit der doppelten Menge an Wasser 10-15 Minuten garkochen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Limette vierteln.
Erdnisse hacken. Koriander, Erdniisse, Limette und Sesam als Garnitur
verwenden.

Den Reis und das Curry auf Tellern anrichten und mit Koriander,
Erdnlssen, Sesam und zwei Limettenspalten anrichten.



Fiir das Schnitzel:

2 Kalbschnitzel, a ca. 120 g, aus der
Oberschale

2 Eier, KI. M

2 EL Sahne

100 g Butterschmalz

50 g Mehl

150 g Pankomehl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Kartoffeln:

400 g festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter

3 Zweige Petersilie

Y2 TL edelsiiBes Paprikapulver
30 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir den Salat:

2 kleine Romersalatherzen
1 Zitrone, davon Saft

3 EL Creme fraiche

5 EL Milch

2 EL WeiBweinessig

1 Prise Zucker

4 Stiele Dill

2 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
2 EL Wildpreiselbeeren, aus dem Glas
1 Zitrone

Florian Berwing

Kalbsschnitzel mit Kartoffelwiirfeln, Wildpreiselbeeren
und Rémersalat mit Creme-fraiche-Dressing

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schnitzel nacheinander zwischen Klarsichtfolie diinn plattieren. Eier
und Sahne in einer Schissel verquirlen. Mehl und Panko auf je einen
tiefen Teller geben. Schnitzel rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen,
nacheinander kurz in Mehl wenden und das Uberschiissige Mehl
abklopfen. Schnitzel durch die Eiersahne ziehen und im Panko wenden,
Butterschmalz in einer groBen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin
portionsweise auf jeder Seite ca. 3 Minuten goldgelb ausbacken. Auf
Kuchenpapier abtropfen lassen.

Die Kartoffeln schélen, waschen und trocken tupfen. Zwiebel abziehen
und fein wirfeln. 10 g Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne
erhitzen, Zwiebeln darin glasig dinsten. Kartoffeln abgieBend, in ca. 1 cm
groBe Wiurfel schneiden. Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. 20 g Butterschmalz in derselben Pfanne erhitzen,
Kartoffelwlrfel darin bei mittlerer Hitze in ca. 20 Minuten goldgelb braten,
dabei ab und zu umrihren. Lorbeer nach 10 Minuten zugeben.

Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. Mit den Zwiebeln zu den
Bratkartoffeln geben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Rdmersalat putzen, waschen und klein schneiden. Zitrone auspressen.
Créme fraiche mit Milch, 1 EL Zitronensaft und Essig verrihren und mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Dillspitzen abzupfen, mit dem
Schnittlauch fein schneiden, unter das Dressing mischen und Salat damit
marinieren.

Zitrone vierteln. Zitrone und Preiselbeeren als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Kartoffelsuppe:

500 g Uberwiegend festkochende
Kartoffeln

200 g Gemuiseabschnitte, z.B.
Knollensellerie, Karotte, Lauch,
Petersilienwurzel

80 g Dérrfleisch

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 TL Schmand

1 TL Dijonsenf

1 TL helle Sojasauce

100 ml Riesling

2 Lorbeerblatter

8 Pfefferkdrner, schwarz und weil3
2 Pimentkorner

1 TL gerebelter Thymian

Rapsdl, zum Anbraten

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Apfelpfannkuchen:
2 mittelgroBe siiB-sauerliche Apfel
1 Zitrone, davon Saft

2 Eier, K. M

100 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Sprudelwasser

100 g Maismehl

100 g Dinkelmehl

1 EL zarte Haferflocken

1 TL Weinstein-Backpulver
Rapsdl, zum Ausbacken

Y2 TL Zucker

1 Prise Salz

Brigitte Vock

Kartoffelsuppe mit Apfelpfannkuchen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Dérrfleisch in kleine Wrfel schneiden, in etwas Rapsdl anbraten und
zur Seite stellen. Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in Olivenoél
glasig diinsten. Gemuseabschnitte schalen, in kleine Wrfel schneiden
und zu den Zwiebeln geben. Knoblauch abziehen, klein schneiden, zu der
Zwiebel-Gemise-Mischung geben, kurz weiterdiinsten, mit Riesling
abldéschen, 80 ml kochendes Wasser dazugeben und einkochen lassen.
Kartoffeln schélen, in Wirfel schneiden und zu der Zwiebel-Gemlise-
Dérrfleisch-Mischung geben, mit 400 ml kochendem Wasser auffillen

Salz und Thymian dazugeben. Lorbeer, Pfefferkdrner und Pimentkdrner
in einem Gewirzsieb dazugeben, kochen, bis die Kartoffeln gar, aber
noch bissfest sind.

3 bis 4 Kartoffelstiicke aus der Suppe nehmen, mit Schmand, Sojasauce,
Senf zerdrlcken, in die heiBe, aber nicht mehr kochende Suppe
zurlickgeben. Suppe mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Zitrone halbieren und auspressen. Apfel schilen, Kerngehéuse
ausstechen und in ca. 2 cm dunne Ringe schneiden und mit Zitronensaft
betraufeln.

Eier schaumig schlagen, Quark, Salz und Zucker hinzufiigen und
glattriihren. Mehl mit Backpulver vermischen und mit den Haferflocken
zum Teig geben. Milch und Wasser nach und nach hinzufiigen und zu
einem glatten Teig verarbeiten

Apfelringe in den Teig tauchen und im heiBen Ol ausbacken, mehrmals
wenden und auf Klichenkrepp abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Gyoza:
12 runde Gyoza-Teigblatter

1 Maishahnchenbrust, a 160 g, mit Haut

80 g Schweinebauch

80 g Spitzkohl

Y2 Karotte

5 Shiitake

2 Frihlingslauch

20 g Ingwer

1 Limette, Abrieb & Saft

1 Ei

1 EL Ketjap-Manis

1 EL Sojasauce

2 Bund Koriander

1 EL heller Sesam

Piment d Espelette, zum Wirzen
Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Chili-Mayonnaise:
1 Limette, Abrieb & Saft

2 Chilischote

50 ml Milch

Y2 TL Senf

2 EL Sriracha Sauce

1EL Sweet Chili Sauce

1 EL Sojasauce

120 ml neutrales Ol

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Sesamspinat:

100 g frischer Babyspinat

1 EL heller Sesam

2 EL gerdstetes Sesamdl

1 EL Sojasauce

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Asia-Briihe:
2 Shiitake

10 Shimeji-Pilze

1 Chilischote

Dennis Straubmiiller

Gyozas mit Chili-Mayonnaise, Sesamspinat und Asia-
Briihe

Zutaten fiir zwei Personen

Die Hahnchenbrust und Schweinebauch durch die grobe Scheibe des
Fleischwolfs ziehen. Spitzkohl, Karotte, Pilze und Lauch in feine Wiirfel
schneiden und in ein wenig Ol in der Pfanne kurz anschwenken, sodass
das Gemise leicht zusammenfallt. Sesam in einer Pfanne anrdsten. Das
Gemuise mit dem Fleisch mischen und mit Ingwer, Ketjap Manis,
Sojasauce, Sesam und Korianderstielen abschmecken. Die Schale einer
halben Limette abreiben und zur Masse geben sowie den Saft einer
Viertel Limette. Mit Salz, Pfeffer und Piment d"Espelette abschmecken.

Die Masse mit einem Essloffel auf den Gyoza-Teigbléttern verteilen.

Ei trennen und die Rédnder mit Eiweil3 bepinseln und fest verschlieBen,
sodass die Gyozas nicht aufgehen kdnnen.

Die Teigtaschen in einer Pfanne mit ein wenig Ol anbraten, bis sie eine
leichte Kruste haben. 150 ml Wasser in die Pfanne geben und mit einem
Deckel verschlieBen und die Gyozas darin circa 5 Minuten dampfen.

Limettenschale abreiben und Limette halbieren und eine Halfte
auspressen. Milch, Ol, Senf, eine Prise Salz und Limettensaft in einen
Mixbecher geben und mit dem Purierstab aufmixen bis eine homogene
Mayonnaise entstanden ist.

Chilischote in feine Wiirfel schneiden und zusammen mit Srirachasauce,
Sojasauce, Sweet Chili Sauce und dem Abrieb einer halben Limette unter
die Mayonnaise heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einen
Spritzbeutel fullen.

Sesam in einer Pfanne anrdsten. Spinat in einer heiBen Pfanne mit ein
wenig Ol zusammenfallen lassen. Mit Sesam, Sesamdl und Sojasauce,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Hihnerfond in einem Topf aufkochen. Zitronengras, Ingwer und
Chilischote grob schneiden und mit in den Fond geben. Die Gewiirze,
Sojasauce und Shitakepilze und Shimeji-Pilze mit dazugeben und auf
dem ausgeschalteten Herd ziehen lassen. AnschlieBend durch ein Sieb



50 g Ingwer

300 ml HOhnerfond

30 ml Sojasauce

2 Stangen Zitronengras
2 Kaffir-Limettenbléatter
1 Stange Zimt

1 Sternanis

Fir die Garnitur:
Y4 Bund Koriander
1 Chilischote

1 Limette

2 EL Ingwer

2 EL heller Sesam

passieren und auf dem Herd warmhalten. Die Pilze flirs Anrichten
aufheben.

Limette vierteln. Chili und Ingwer klein schneiden. Sesam anrdsten.
Koriander fein schneiden. Alles getrennt voneinander in Schélchen
verteilen.

Sesamspinat auf drei Stellen der tiefen Teller verteilen. Je drei Gyozas
darauf verteilen. Mayonnaise mit Hilfe des Spritzbeutels Uber die Gyozas
verteilen. Die Pilze neben die Gyozas legen. Garnitur-Schalchen daneben
geben. Die Asia-Briihe extra servieren.



Fiir die Dumplings:
100 g Mehl

Grune oder gelbe Lebensmittelfarbe in
Pulverform

2 EL schwarzer Sesam
Ol, zum Anbraten

¥ TL Salz

Fir die Flllung:

100 g Schweinhack

2 Austernpilze

1 Lauchzwiebel

1 Stick Moéhre

1 cm Ingwer

1 kleine Knoblauchzehe
2 Stiele Koriander

TL Sojasauce

1 TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Rotkohlsalat:

Y2 kleinen Rotkohlkopf

2 Frihlingszwiebeln

2 Mango

1 Limette

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer

1 gelbe mittelscharfe Chilischote
1 EL Sesamdl

1 EL Sojasauce

1 EL Chiliflocken

1 Prise Zucker

Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Maria Hertzenberg

Dumplings mit scharfem Rotkohl-Mango-Salat,
Edamame, Sesam- und Koriander-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Salz verriihren, 50 ml hei3es Wasser dazugeben und gut
durchkneten (ggf. mit der Kichenmaschine). Den Teig beiseitestellen und
ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Teig mit der Speisefarbe marmorieren und dann zu einem Ring formen,
diesen in der Mitte durchschneiden. Teigrolle in kleine Stlicke schneiden
und daraus Kugeln formen. Die Kugeln ausrollen und mit einem
Ausstecher Kreise ausstechen. Fall es kleben sollte mit etwas Mehl
arbeiten.

Koriander abbrausen, trockenwedeln. Austernpilze und Koriander fein
hacken. Ingwer, Lauch, Mdéhre und Knoblauch schélen bzw. abziehen
und fein hacken. Alles nun mit dem Schweinhack, Salz, Sojasauce und
Pfeffer vermischen und beiseitestellen.

Fillung in die Mitte der runden Teigkreise geben und dann zudrlicken.

Die untere Seite der Dumplings in Sesam driicken. In einer Pfanne etwas
Ol erhitzen und die Dumplings in das Ol setzen. Ca. 2 Minuten anbraten,
dann mit Wasser abléschen und den Deckel auf die Pfanne setzen und
die Dumplings im Wasserdampf ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Rotkohl in ganz feine Streifen schneiden. Knoblauch und Ingwer
abziehen, klein schneiden, in Ol anbraten und Chiliflocken dazugeben
und anbraten, mit Sojasauce und etwas Wasser abléschen und noch
warm Uber den Rotkohl geben. Limette auspressen. Sesamdl,
Limettensaft, Zucker, Salz und Pfeffer dazugeben und alles gut mit den
Héanden durchkneten und ziehen lassen.

Mango schélen, vom Kern befreien und in kleine Wrfel schneiden.
Frahlingszwiebel und Chili in Ringe schneiden und unter den Salat
geben.



Fir Edamame:
200 g TK-Edamame
Grobes Meersalz, zum Wiirzen

Fiir Sesamdip:

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft
1 EL Tahin

2 TL heller Sesam

1 TL Agavendicksaft
2 TL Sojasauce

1 TL Reisessig

1 TL Sesamdl

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir Korianderdip:

2 Bund Koriander

Y2 Bund glatte Petersilie

Ca. 75 g eigelegte Jalapenos
1 Knoblauchzehe

Y2 Zwiebel

1 Zitrone, davon Saft

1 TL braunen Zucker

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
2 EL schwarzer und heller Sesam
2 Zweige Koriander

_d

Edamame in kochendes Wasser geben und fir 3-4 Minuten kochen
lassen. In ein Sieb geben und abtropfen lassen und mit Meersalz
anrichten.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein hacken und in einer Pfanne
anbraten. Sesam in einer Pfanne anrésten. Zitrone auspressen.

Alle Zutaten bis auf das Ol in einen Multizerkleinerer geben und piirieren.
Dann Ol dazu geben und mit Salz und Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Ggf. am Ende noch etwas Wasser dazu geben. Warm
oder kalt servieren.

Zitrone auspressen. Knoblauch abziehen. Alle Zutaten in einen
Mulizerkleinerer geben und purieren. Ggf. etwas von der Jalapenos
Flissigkeit dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und je nach
Konsistenz etwas Wasser hinzugeben.

Koriander abbrausen, trockenwedeln. Koriander und Sesam als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Roastbeef:

400 g Roastbeef

1 Strunk Cocktailtomaten

1 Zitrone, davon Saft

2 Zweige Rosmarin

6 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Griine Sauce:
4 Eier

1 Zitrone, davon Saft
25 g Borretsch

25 g Kerbel

25 g Kresse

25 g Petersilie

25 g Pimpinelle

25 g Sauerampfer

25 g Schnittlauch

25 g Liebstdckel

25 g Zitronenmelisse
200 g Saure Sahne

200 g Creme fraiche

1 EL mittelscharfer Senf
1 EL WeiBweinessig

1 TL Honig

¥ TL Salz

WeiB3er Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kartoffeln:

200 g festkochende Kartoffeln
1 Bund Petersilie

150 g Butter

Grobes Meersalz, zum Wirzen

Ralf Neumeyer

Roastbeef mit Frankfurter Griine Sauce und Petersilien-
Kartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone halbieren und auspressen. Rosmarinnadeln von den Zweigen
zupfen und fein hacken, mit 2 EL Ol und 1 EL Zitronensaft verriihren.

Sehnen und Fett vom Fleisch entfernen. Ol in einer Pfanne erhitzen und
das Fleisch darin rundherum sehr scharf anbraten. Auf eine ofenfeste
Platte legen, mit dem Rosmarindl und Tomaten belegen und im Ofen 7-8
Min. auf der untersten Schiene erhitzen, bis eine Kerntemperatur von ca.
53-55 Grad erreicht ist.

Eier hart kochen. Zitrone halbieren und auspressen. Krauter abbrausen,
trockenwedeln und in einem Mixer fein hacken. Saure Sahne, Créme
Fraiche, Senf, Zitronensaft, Essig und Honig unterrihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Sauce kiihl stellen.

Eier abgieBen, pellen, klein schneiden und unter die Sauce rihren.

Petersilie fein hacken. Kartoffeln in ein wenig gesalzenem Wasser 20
Minuten garen, abgieBen, abdampfen lassen. Butter in einem Topf
zerlassen, Kartoffeln damit Giberpinseln, mit grobem Salz und der
Petersilie bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



