= Die Kuchenschlacht — Menu am 05. Februar 2019 =
Vorspeise mit Cornelia Poletto
|

Fiir den Fisch:

3 Loup de mer-Filets a 120 g mit Haut
2 EL Ghee

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Kohirabi-Spaghetti:

1 Kohlrabi

50 ml Sahne

2 EL Butter

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Tomatencoulis:

200 g gehackte Tomaten aus der Dose
50 g Ketchup

3 EL Tomatenmark

3 EL Himbeer-Rotweinessig

3 EL Balsamicoessig

75 ml Olivendl

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Tomaten-Oliven-Salat:
50 g entsteinte schwarze Oliven
20 g entsteinte grine Oliven

50 g in Ol eingelegte getrocknete
Tomaten

20 g Kapern

12 Blatter Minze

50 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Sprosse
Kresse

Lilly Kiirten

Loup de mer mit Kohlrabi-Spaghetti, Tomatencoulis und
Tomaten-Oliven-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fischfilets waschen, trockentupfen und gegebenenfalls putzen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ghee in der Pfanne erhitzen und Loup de mer
mit der Hautseite nach unten knusprig anbraten. Ghee lber die andere
Fischhalfte traufeln und kurz in der Pfanne ziehen lassen.

Kohlrabi schalen und mit Spiralschneider in Spaghetti schneiden. Butter
in Pfanne erhitzen und Kohlrabi-Spaghetti anschwitzen. Mit Zucker, Salz
und Pfeffer wiirzen. Sahne dazu geben und einkdcheln lassen.

Gehackte Tomaten, Ketchup, Tomatenmark, Rotweinessig, Balsamico
und Olivendl in einem hohen Gefalt mit dem Stabmixer purieren. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb passieren.

Oliven, abgetropfte getrocknete Tomaten und Kapern klein schneiden.
Minze abbrausen, trockenwedeln und Blatter fein hacken. Alles
vermischen und mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Sprossen und Kresse abschneiden und Uber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Kaspressknodel:
200 g frisches Knddelbrot
100 g Bergkase

100 g Emmentaler

1 Zwiebel

15 g Butter

200 ml Milch

1Ei

1 EL griffiges Mehl

Y Bund Petersilie

1 Muskatnuss

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Krautsalat:

250 g Spitzkraut

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 ml WeiRweinessig

100 ml Apfelessig

Y2 TL Kimmel

2 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

kuechenschlacht.zdf.de

J SCHLACHT

Heimo Agritzer

Kaspressknoddel auf lauwarmem Krautsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. In Butterschmalz anschwitzen.
Bergkase und Emmentaler reiben und mit Knddelbrot vermengen.
Zwiebel, Milch, Eier und Mehl darunter mengen und verkneten. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und Blatter fein hacken. Unter die Masse heben. Aus der
Masse Knddel formen und leicht platt driicken. Butterschmalz in Pfanne
erhitzen und Knddel goldgelb anbraten.

Salat einsalzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in
Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Mit WeiRwein
und Essig abldschen, kurz reduzieren. Dann mit Kraut vermischen und
mit etwas Kimmel verfeinern.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden.
Gericht mit frischem Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Garnelen:

10 kichenfertige Riesengarnelen
3 getrocknete Chilischoten

4 Schalotten

1 Knoblauchzehe

100 g Fruhlingszwiebeln

1 TL edelsifRes Paprikapulver
110 ml neutrales Ol

Salz, aus der Muhle

Fiir die Polenta:

120 g Instant-Polenta
200 ml Milch

400 ml Gemiusefond
50 g Parmesan

40 g Butter

Salz, aus der Muhle

Fur das Pesto:

15 g Korianderblatter

3 EL glatte Petersilienblatter

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 Prise Cayennepfeffer

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
Griine und rote Beetkresse
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Leona Malchow
Chili-Garnelen mit Polenta und Koriander-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Die Garnelen abspuilen und trockentupfen.

Frihlingszwiebeln putzen. Schalotten und Knoblauch abziehen.
Frihlingszwiebeln, Schalotten und Knoblauch zusammen mit %2 TL Salz,
Paprikapulver und Chilischoten in den Mixer geben. Nach und nach Ol
dazugeben und alles zu einer feinen Marinade purieren. Garnelen
marinieren und kurz vor dem Servieren in einer Grillpfanne fir 2-3
Minuten grillen.

Fond und Milch aufkochen und Maisgriel unter Rihren langsam einriseln
lassen. Gut rihren. Parmesan reiben. Nach etwa 15 Minuten Parmesan
und Butter dazu geben. Mit Gemisefond und Milch schén samig rihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Koriander und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Blatter abzupfen.
Zitrone auspressen und Saft auffangen. Knoblauch abziehen und grob
hacken. Krauter, Knoblauch, 2 Essléffel Zitronensaft, Kreuzkiimmel und
Cayennepfeffer in einen Mixer geben, nach und nach Olivendl zugief3en.

Gericht mit Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Hackbalichen in
Tomatensauce:

200 g Rinderhackfleisch

1Ei

50 g Paniermehl

2 Zweige Petersilie

250 ml gehackte Tomaten aus der Dose
50 ml Gemusefond

1 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnelen:

5 kuichenfertige Riesengarnelen mit
Schale

1 Schalotte

1 Chili

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Petersilie

4 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Fiir die Patatas bravas:

200 g festkochende Kartoffeln

% Knoblauchzehe

1 Rosmarinzweig

2 TL Fenchelsamen

1 TL edelslies Paprikapulver
200 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Aioli:

2 Eier, Zimmertemperatur

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, zum Auspressen

200 ml neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

David Klinkhammer

Tapas espainolas: Hackballchen in Tomatensauce,
Knoblauch-Garnelen, Patatas bravas mit Aioli und
Ziegenkase mit Honig und Walnussen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Hackfleisch mit Ei und Paniermehl verkneten. Kraftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und sehr fein
hacken. Petersilie unter die Hackfleischmasse geben und Masse zu
WalnussgroRen Balichen formen. Ol in Pfanne erhitzen und Béllchen von
allen Seiten anbraten.

Schalotten abziehen, fein hacken und andinsten. Mit etwas Gemisefond
abléschen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauchzehen
abziehen und fein hacken. Lorbeerblatt, Thymianzweig und zerhackten
Knoblauch zugeben. Gehackte Tomaten hinzugeben und etwas
einreduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Ballchen in Tomatensauce servieren.

Garnelen waschen und putzen. Schalotte und Knoblauch abziehen und
fein hacken. Chili waschen, entkernen und ebenfalls fein schneiden.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Reichlich Ol in Pfanne erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Chili
darin andiinsten. Garnelen dazu geben und kurz anbraten. Mit Salz und
Petersilie abschmecken.

Kartoffeln schalen, waschen und wiurfeln. In gesalzenem Wasser kurz
kochen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und Nadeln vom Stiel zupfen. Olivendl in Pfanne erhitzen
und Kartoffelwirfel darin goldbraun anbraten. Kartoffelwtrfel mit
Knoblauch, Rosmarin, Fenchelsamen, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ei mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer sowie einer gepressten
Knoblauchzehe verriihren. Mit einem Stabmixer weiter mixen und
wahrenddessen langsam das Ol beigeben, bis eine cremige Masse
entsteht.



Fur den Ziegenkase:

1 Ziegenkaserolle

2 Strauch-Tomaten

1 TL flissigen Waldhonig

2 Walnusse

1 Zweig Thymian

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

@ ;oo

Tomaten waschen, vierteln und entkernen und mit etwas Ol betraufeln.
Ziegenkasescheibe driiber geben und Walnusskerne drauflegen. Honig,
Fenchelsamen und Thymian darauf legen und im Ofen bei 200 Grad fir
10 Minuten gratinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Kalbsfilet:

250 g Kalbsfilet

2 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Thunfisch-Sardellen-Sauce:
125 g Thunfisch aus der Dose

2 Sardellenfilets

1 Zitrone

6 Kapernapfel

2 Eier

2 EL Sesamol

250 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Knoblauchbrot:
Y frz. Baguette

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

2 Wachteleier

2 Kapernapfel mit Stiel

1 kleines Glas Forellenkaviar

Rolf Grosse

Vitello tonnato: Kurz gebratenes Kalbsfilet mit
Thunfisch-Sardellen-Sauce, Wachtelei, Forellenkaviar
und gerostetem Knoblauchbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Kalbsfilet waschen, trockentupfen und gegebenenfalls zuschneiden. Ol in
Pfanne erhitzen, Filet von beiden Seiten kurz und scharf anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

Sardellen, Kapern und Ei mit Thunfisch verriihren und alles mit dem
Stabmixer purieren. Nach und nach Olivenél und Sesamdl dazu geben,
dabei weiter purieren, bis eine samige Sauce entstanden ist. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Baguette in Scheiben schneiden. Knoblauchzehe abziehen..
Brotscheiben mit Olivendl und Knoblauch einreiben und in der Pfanne
goldbraun backen. Vor dem Servieren noch etwas Salz darliber streuen.

Wachteleier kochen, pellen und halbieren. Gericht garnieren.
Thunfischsauce mit Kapernapfeln und Kaviar dekorieren. Kalbsfilet auf
Sauce drapieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



