» Die Kiichenschlacht — Menu am 14.Februar 2018 =
Hauptgang & Dessert mit Alfons Schuhbeck

Fir den Zander:

2 Zanderfilets, ohne Haut, a ca. 125 g
2 Scheiben Parmaschinken

1 Rispe Tomaten

1 EL Butterschmalz

Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spinat-Parmesan-Zoodles:

1 Zucchini

200 g Babyleaf Spinat
3 Eier

50 g Parmesan

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Marieluise Baumeister

Zander im Parmamantel mit Spinat-Parmesan-Zoodles

Zutaten fiir zwei Personen

Zanderfilets waschen, trockentupfen und leicht pfeffern. Jedes Filet mit
einer Scheibe Parmaschinken umwickeln.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die eingewickelten
Zanderfilets darin von jeder Seite 3-4 min. braten. Tomatenrispe dazu
geben und kurz mitbraten.

Zucchini waschen, abtrocknen und mit einem Spiralschneider zu
Spaghetti schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zoodles hinein
geben und unter gelegentlichem Wenden so lange garen bis die Zoodles
leicht gebraunt sind. Mit Salz abschmecken.

Spinat waschen, trockenschleudern, grob hacken. K&se fein reiben. Zwei
Eier trennen und 1 ganzes Ei sowie 2 Eigelb, gehackten Spinat und
Parmesan fein purieren und mit etwas Salz abschmecken.

Die Mischung ztligig zu den noch heiflten Zoodles in die Pfanne geben
und ruhren bis die Mischung die Zoodles cremig umhdillen.

Zander auf den Zoodles auf Tellern anrichten und mit einer Tomatenrispe
und einigen Spinatblattchen garnieren.



Fir den Vanillejoghurt:
500 g Physalis

300 ml Sahne

1 Packchen Sahnesteif
300 g griechischer Joghurt
Vanilleschote

60 g Baiser

Zucker

Fiir die Garnitur:
2 Physalis (von oben)
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Marieluise Baumeister
Vanillejoghurt mit Physalis und Baiser

Zutaten fiir zwei Personen

Joghurt in einer Schiissel geben. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen
und unter den Joghurt heben. Vanilleschote Iangs halbieren, das Mark
herauskratzen und unter die Sahne-Joghurt-Mischung rihren. Mit Zucker
abschmecken. Physalis putzen. Ca. 1/3 der Physalis pdrieren, ca. 1/3 der
Physalis halbieren und 2 Stiick fir die Garnitur zur Seite legen.

Baiser grob zerkrimeln. Vanillecreme, Physalispuree und Physalishalften
sowie Baiserkrimel abwechselnd in kleine Glaser schichten und ca. 20
min. kalt stellen.

Das Dessert in Glaser schichten, mit Physalis garnieren und servieren.



Fiir den Schweinebauch:

2 Scheiben Schweinebauch, a ca. 200 g
(jeweils ca. 1 cm dick), ohne Knorpel

2 Stuck Hihnerleber, a ca. 100 g
neutrales Ol, zum Anbraten

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel

5 Kalamansi , alternativ 5 Limetten
4 EL Sojasauce

1 EL Ahornsirup

1 TL Chiliflocken

Fiir den Erdnussreis:
80 g Reis

25 g Erdnisse

120 ml Hihnerfond
Salz, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de

\ DEKUCHEN &
@Y SCHLACHT

Dirk Makies
Schweinebauch ,,Sisig“ mit Erdnuss-Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Schweinebauchscheiben im Ganzen
von beiden Seiten, aber vor allem auf der Schwarte scharf braten. Aus
der Pfanne nehmen und in 1cm grofRe Sticke schneiden.

Huhnerleber in der gleichen Pfanne anbraten und ebenfalls in 1cm grol3e
Stlicke schneiden.

Zwiebel halbieren (nur eine Halfte weiter verwenden), hauten und in
Streifen schneiden. Kalamansi auspressen und den Saft in eine
Schussel geben. Soja Sauce und Chiliflocken dazugeben und verrihren.
Mit Ahornsirup abschmecken. Schweinebauch und Leber mit der Sauce
in eine Auflaufform geben, alles gut vermengen und im Backofen ca. 10
min. weitergaren.

Fond aufsetzen, eine Prise Salz hinzugeben und den Reis darin gar
kochen. In der Zwischenzeit Erdniisse grob hacken und in einer Pfanne
ohne Fett kurz anrésten. Nach der Halfte der Kochzeit des Reises die
gerosteten Erdnuss unterheben und bis zum Schluss mitkochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schokoladen-Malheur:
4 Eier

100 g Butter
100 g dunkle Kuvertire
20 g Mehl

Fir die Orangensauce:
3 Orangen

3 Tropfen Cocktailbitter
50 g Zucker

9.

Schokoladen-Malheur mit Orangensauce

Dirk Makies

Zutaten fiir zwei Personen

Backofen auf 160°C Umluft vorheizen.

Butter und Kuverture in einer grof3en Metallschissel im Wasserbad
schmelzen. Schissel wieder aus dem Wasserbad nehmen. 2 Eier
trennen und die Eigelbe in die Schissel geben. Zwei ganze Eier ebenfalls
hinzufigen. Zucker hinzugeben und alles gut verrihren. Mehl in die
Schussel sieben und unterheben. 2 Souffleeférmchen einfetten und mit
Zucker bestreuen. Den Teig bis 1 cm unter dem Rand in die Férmchen
fullen und fir ca. 10 min. in den Ofen geben.

1 Orange schalen und Filets herauslésen. Die restlichen Orangen
halbieren, auspressen und den Saft in einem Topf mit Zucker aufkochen
und einkdcheln lassen. Filets hinzugeben, kurz schwenken und mit
Cocktailbitter abschmecken.

Die Schokoladenmalheurs auf kleine Teller stirzen und mit der
Orangensauce angielen.
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Fiir die Kaninchenleber:
6 Kaninchenleber

2 EL Sherryessig

2 EL Portwein

2 EL Madeira

2 EL Rotwein

200 ml Rinderfond

20 g kalte Butter

4 EL Erdnussol

1 Zweig Majoran

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Bratkartoffeln:

6 kleine festkochende Kartoffeln

150 g Bacon

Y2 Bund Majoran

% Bund krause Petersilie

2 EL ganzer Kimmel

2 EL Butterschmalz

Paprikapulver edelscharf, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Grillzwiebeln:

3 weilbe kleine Zwiebeln

3 rote kleine Zwiebeln

5 EL flissigen Honig

4 Zweige Thymian

Rapso6l, zum Einpinseln

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

9.

Kaninchenleber mit Bratkartoffeln und Grillzwiebeln

Doreen Hoppe

Zutaten fiir zwei Personen

Leber waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne in Erdnussdl bei
mittlerer Hitze 3-5 Minuten rosa résten. Aus der Bratpfanne nehmen und
warm stellen.

Bratsud aufheben und mit der Halfte des Fonds und Sherryessig
abléschen. Majoranzweig mit in die Pfanne geben und am Ende
entfernen. Die Flissigkeit bei starker Temperatur kochen, anschlieRend
Portwein, Madeira und Rotwein hinzufligen und auf die Halfte einkochen
lassen. Mit dem restlichen Fond auffillen und wieder einkochen lassen.
Butter in Stiicke schneiden und nach und nach hinzuflgen. Hitze
reduzieren und Butter durch schwenken schmelzen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Bacon in Scheiben schneiden und in einer Pfanne anbraten.
Anschlief3end herausnehmen. Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden
und in der Baconpfanne mit Butterschmalz und Kiimmel von beiden
Seiten langsam anbraten. Petersilie und Majoran abbrausen,
trockenwedeln und klein schneiden. Bacon wieder hinzufligen, Krauter
unterheben und alles mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Backofen auf 200 Ober-/Unterhitze mit Grillfunktion vorheizen.
Zwiebeln abziehen und ein Kreuz bis fast zum Ende einritzen. Zwiebeln
auf ein mit Alufolie ausgelegte Backblech setzen, Alufolie mit Rapsadl
bepinseln. Thymian abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.
Honig und Thymian in die Zwiebeln geben, mit Salz und Pfeffer wirzen
und im Backofen 30 Minuten garen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schokoladenlikor-Eis:
250 ml Schokoladenlikor

250 ml Sahne

50 ml Milch

80 g Zucker

Fiir die Deko:

200 g TK-Himbeeren
100 g Puderzucker

100 g weile Schokolade
2 Zweige Minze
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Doreen Hoppe
Schokoladenlikor-Eis

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten in einer Schiissel gut miteinander verriihren und in die
Eismaschine geben bis es gefroren ist.

Himbeeren mit dem Puderzucker zu einer Sauce plrieren. Schokolade
raspeln. Minze zupfen.

Himbeersauce auf Tellern anrichten, das Eis darauf geben und weil3e
Schokolade darlber streuen und mit Minze dekorieren.



