» Die Kiichenschlacht — Menu am 21. Februar 2019 =
Hauptgang & Dessert mit Mario Kotaska

Fiir die Tortillas:
380 g Weizenmehl

1 EL Olivendl
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Fir die Pilz-Auberginen-Fillung mit
Mohren-Quark:

Y2 Aubergine

4 Pilze

1 kleine Mdhre

30 g Quark

50 g Frischkase

Ya Bund Petersilie

1 EL getrockneter Oregano

1 TL Paprikapulver

2 EL Olivendl

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Guacamole mit Romana-
Salat:

1 Avocado

¥, kleine Zwiebel

3 Cherrytomaten

2 Kopf Romana Salat

2 rote Paprika

1 Limette

30 g Mais aus der Dose

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Franciska Acs

Dreierlei Taco: Pilz-Aubergine, Guacamole und Halloumi-
Kichererbsen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit 1 TL Salz und 1 EL Ol in einer Schiissel vermengen. 185
ml Wasser langsam dazugeben und ca. 3 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig ruhen lassen.

AnschlieRend Tortillas auskneten und in Ol anbraten.

Aubergine abwaschen, trocknen und in Scheiben schneiden. Pilze
putzen und in Scheiben schneiden. 2 EL Ol mit Pfeffer, Paprikapulver
und Oregano verriihren und die Pilz- und Auberginenscheiben darin
einlegen. Ziehen lassen und in einer Pfanne anbraten.

Fir den Mdhren-Quark die M6hren schélen, reiben und mit Frischkase,
Quark, Pfeffer, Paprikapulver und Oregano verrihren. Petersilie hacken
und damit vermengen.

Méhren-Quark in eine der Tortillas streichen und die Pilz-Auberginen
darauf geben.

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Tomaten waschen, abtrocknen und
fein wurfeln. Limette halbieren und Saft auffangen. Avocado halbieren,
vom Kern befreien, Fruchtfleisch ausloffeln und mit einer Gabel
zerdriicken. Avocado mit Zwiebeln, Tomaten und Limettensaft
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Salat waschen und trocken schleudern. Paprika waschen, abtrocken,
halbieren, vom Kerngehause befreien und in Scheiben schneiden. Mit
Mais und Romana vermengen.

Salat in eine der Tortillas fullen und Guacamole darauf geben.



Fir die Halloumi-Kichererbsen-
Fillung:

100 g Kichererbsen aus der Dose
100 g Halloumi Kase

2 TL Kreuzkimmel

Rotes Paprikapulver, zum Wirzen
Cayenne Pfeffer, zum Wirzen
Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Senfcreme:

Y2 Zitrone

2 TL Saure Sahne

50 g Parmesan

1 TL suler Senf

1 TL Mayonnaise

Zucker, zum Abschmecken

N MLl
v

_

Kichererbsen kross in einer Pfanne anbraten und mit 1 EL Kreuzkiimmel,
Paprikapulver, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen.

Halloumi in Streifen schneiden und mit 1 EL Kreuzkiimmel, Paprikapulver
und Salz wiirzen. Dann in eine Pfanne mit Ol geben und anbraten.

Halloumi in eine der Tortillas flllen und darauf die Kichererbsen geben.

Zitrone auspressen und Saft auffangen. 1 EL Parmesan reiben. Saure
Sahne mit Parmesan, Senf, Mayonnaise verriihren und mit Zucker und
Zitronensaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Apfelstrudel-Fiillung:

4 Apfel

1 Zitrone

60 ml Apfelsaft

150 g brauner Zucker
1 TL Zimt

2 EL Butter

2 EL Mehl

2 EL Speisestarke

1 Muskatnuss

1 Prise Salz

Fir den Apfelstrudel:
1 Rolle Blatterteig
1Ei

Fir die Sahne:
200 g Sahne

Fiir die Niisse.

100 g Walnusskerne
1 Pck. Vanillezucker
4 EL Zucker

kuechenschlacht.zdf.de

h DEKUCHEN &

Franciska Acs

Apfelstrudel mit karamellisierten Nussen und
Schlagsahne

Zutaten fiir zwei Personen

Apfel schélen, vierteln, vom Kerngeh&use befreien und klein wiirfeln.
Muskatnuss reiben. Apfelwirfel, Apfelsaft, Zitronenabrieb, Zucker, Mehl,
Speisestarke, Salz, Zimt und Muskatnuss in einer Schiissel verriihren. In
Férmchen geben.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Einen Teil vom Teig in dunne Streifen schneiden und damit ein Gitter
auslegen. Ein Ei trennen und das Gitter mit Eigelb bepinseln.

Fir den Strudel den Ubrigen Blatterteig zuschneiden und in ein Férmchen
reindricken. Darauf die Apfel-Fillung geben und ganz oben das Gitter
vorsichtig drauflegen. Mit Eigelb erneut bepinseln. Fir 15 Minuten in den
Ofen geben.

Sahne steif schlagen.

Vanillezucker und Zucker in einer Pfanne schmelzen, Nisse hinzugeben
und karamellisieren lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Onglet de Boeuf:
350 g Onglet (Nierenzapfen)
Neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fiir die Pommes Frites:

4 groRe mehligkochende Kartoffeln
Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Fiir die Senf-Hollandaise:
75 ml Weillwein

125 g Butter

2 Eier

1 Schalotte

2 EL Senf a I'ancienne

2 EL Sherryweinessig

Y Bund Schnittlauch

1 Zitrone

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Merete Kristiansen
Onglet de beeuf mit Pommes frites und Senf-Hollandaise

Zutaten fiir zwei Personen

Das Onglet absplilen, trocken tupfen und von gro3en Sehnen befreien.

Mit Salz wiirzen. Das Fleisch in einer Grillpfanne mit Ol bei starker Hitze
2-3 Minuten auf jeder Seite braten.

Fleisch nachwiirzen und mit Alufolie zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen.
Zum Anrichten das Fleisch in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln schalen, zu Pommes Frites schneiden, in kaltem Wasser
abspulen und gut abtrocknen.

Die Pommes in einer Fritteuse in Ol vorfrittieren, herausnehmen und
abtropfen lassen.

Vor dem Servieren erneut in die Fritteuse geben und knusprig
ausbacken. Auf Klichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Die Schalotte abziehen, fein hacken und mit Weildwein und Essig stark
reduzieren.

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Die Eigelbe mit dem reduzierten
Weillwein und Essig aufschlagen. Butter zerlassen und langsam
montieren bis die Sauce emulgiert.

Zitrone waschen, trocknen und die Schale abreiben. Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Senf, Schnittlauch und Zitronenabrieb dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Creme:

2 Eier

2 EL Zucker

100 ml Schlagsahne
250 ml Milch

1 Vanilleschote

2 EL Maisstarke

Fiir den Blatterteig:

2 Blatterteigstiicke 10 x 15 cm
50 ml Schlagsahne

100 g Himbeermarmelade

2 EL Johannisbeergelee

2 TL Puderzucker

Merete Kristiansen

Vanillecreme-Schnitten

Zutaten fiir zwei Personen

Die Vanilleschote langs aufschneiden und die Halfte vom Mark
herauskratzen.

Die Eier mit Vanillemark und Zucker in einem Topf schaumig schlagen.
Maisstarke und Milch vermengen und zum Ei geben.

Die ausgekratzte Vanilleschote dazugeben. Die Creme unter Rihren
erwarmen, nicht kochen.

Creme abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen und unter die Creme
heben.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Blatterteig auf einem Backblech ausrollen. Mit einer Gabel in den
Teig feine Locher stechen.

Mit Puderzucker bestreuen, Backpapier drauflegen und in den Ofen
schieben. Ein zweites Backblech drauflegen, damit der Teig nicht
aufsteigt.

Blatterteig im Backofen 10 — 15 Minuten goldbraun backen, abkihlen
lassen.

Eine Platte Blatterteig mit Himbeermarmelade bestreichen.
Die Creme in einer dicken Schicht darauf verteilen.

Die zweite Blatterteigschicht auf die Creme legen und mit Puderzucker
bestreuen. Mit einem scharfen Messer in Schnitten zuschneiden.

Die Sahne steif schlagen und mit Johannisbeergelee zu den Schnitten
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Safranrisotto:
180 g Risottoreis

2 Schalotten

40 ml Schlagsahne

40 g Parmesan

500 ml Gemusefond
125 ml Weillwein

1 Msp. Safranpulver
40 g Butter

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Saltimbocca:

2 Wolfsbarschfilets mit Haut a 200 g
4 Scheiben Parmaschinken

1 Zitrone

1 Knoblauchzehe

1 Bund Salbei

Olivendl, zum Braten

Meersalz, zum Wirzen

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Stefan Baumgartner

Saltimbocca vom Wolfsbarsch mit Safranrisotto

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen, wurfeln und in Olivendl andiinsten. Reis
dazugeben, anrésten und mit dem Weillwein abléschen. Safran
hinzufiigen. Nach und nach Gemiisefond dazugeben, bis der Reis gar ist.
Dabei immer wieder umrthren. Parmesan reiben und zusammen mit
Sahne und der Butter zum Risotto geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Fisch abspilen, trocken tupfen und die Haut leicht einritzen. Salbei
abbrausen und trockenwedeln. Mit der Halfte vom Salbei den Fisch
spicken. Die Filets mit Meersalz und Pfeffer wirzen und auf der Hautseite
in einer Pfanne mit Ol knusprig braten.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Zitrone in Scheiben
schneiden. 3 EL Olivenol, Knoblauch und zwei Scheiben Zitrone
erwarmen und den fertig gegarten Fisch damit bepinseln. Den Fisch mit
Schinken belegen. Darauf den Salbei mit einem Holzspiel feststecken.
Fur die Garnitur die Gibrigen Salbeiblatter in heiRem Ol frittieren und den
restlichen Parmaschinken in einer Pfanne ohne Ol anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Nockerl:

6 Eier

15 g glattes Mehl

80 g Zucker

1 EL Vanillezucker

1 Prise Salz

Butter, zum Bestreichen
Puderzucker, zum Bestreuen

Fur den Grant’nschleck:
250 ml Schlagsahne

100 g Preiselbeermarmelade
1 EL Zucker

Stefan Baumgartner

Salzburger Nockerl mit Grant‘nschleck

Zutaten fiir zwei Personen

Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

6 Eier trennen. 6 Eiweile und 3 Eigelbe auffangen. Eiweille mit Salz
vermengen. Danach unter standiger Beigabe von Zucker und
Vanillezucker steif schlagen. Mehl hinein sieben und vermengen.

Eine feuerfeste Form mit Butter bestreichen. Nocken mit der Teigkarte
pryramidenformig darauf setzen und im Backofen 9 Minuten backen. Mit
Puderzucker bestreuen.

Schlagsahne mit Zucker steif schlagen und die Preiselbeermarmelade
unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



