» Die Klichenschlacht — Menui am 27. Februar 2020 =
ChampionsWeek = "Teige" mit Alexander Kumptner

Fiir den Teig:

200 g doppelgriffiges Weizenmehl
4 Eier

1 Prise Salz

Fur die Fillung:

200 g Flusskrebsfleisch, ausgelost
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

200 g Ricotta

100 ml trockener Weildwein

1 Zweig Dill

50 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Teigtaschen:

Fir die Sauce:

150 g geraucherter Ricotta
150 g Butter

1 Zweig Dill

Fiir die Garnitur:

2 Zweige glatte Petersilie

2 Zweige Dill

2 Zweige Basilikum

1 EL Balsamicoessig

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Renate Trummer
Gefiillte Teigtaschen mit Flusskrebsen und Ricotta

Zutaten fiir zwei Personen

Drei Eier trennen. Eigelbe und ein ganzes Ei, Mehl und Salz vermischen
und zu einem Teig verkneten. Diesen in einer Klarsichtfolie einwickeln
und fiir ca. 15 Minuten in den Kihlschrank geben.

Schalotten und Knoblauch abziehen und feinhacken.

Krebsfleisch fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin schwenken. Krebsfleisch hinzugeben und mit
Weilwein abléschen. Diesen reduzieren lassen und die Masse auskihlen
lassen. Zitrone waschen, trockentupfen, Schale abreiben, halbieren und
Saft auspressen. Den Abrieb und den Saft einer halben Zitrone
hinzufligen. Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Die Masse in
eine Schuissel geben und mit Ricotta und Dill vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Teig aus dem Kuhlschrank nehmen, auf einem Brett flach driicken und
ca. 5 cm grolie Stlicke abschneiden. Diese mit einer Nudelmaschine in
diinne Blatter verarbeiten. Mit einem Servierring (ca. 8 cm Durchmesser)
Kreise ausstecken. Je einen Teeltffel Fullung in der Mitte platzieren und
die Rander fest aneinanderdriicken.

In kochendem Salzwasser ziehen lassen, bis die Teigtaschen oben
schwimmen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und
abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun erhitzen.

Diese Nussbutter Uber den Teigtaschen verteilen. Ricotta hobeln und
zusammen mit etwas Dill auch dartber streuen.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Mit Balsamico, O,
Salz und Pfeffer vermengen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Teig:

150 g Waldheidelbeeren
2 Eier

100 g Mehl, universal
100 ml Milch

50 g Butter

1 Vanilleschote

20 g Feinkristallzucker

1 Prise Salz

Fur die Gin-Heidelbeeren:
250 g Waldheidelbeeren

50 ml Beerengin

100 g Puderzucker

1 Zweig Minze

1 TL Butter

Fiir die Garnitur:
Puderzucker, zum Bestreuen

Renate Trummer
Heidelbeer-Datschi mit Gin-Heidelbeeren

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier mit der Milch und dem Mehl zu einem glatten Teig verrthren.
Vanilleschote der Langer nach halbieren und Mark herauskratzen.
Zucker, Mark einer halben Vanilleschote sowie Salz hinzugeben.
Heidelbeeren in den Teig riihren. Butter in einer Pfanne erhitzen und
nach und nach den Teig von beiden Seiten goldbraun backen. Mit einem
Ausstechring (8 cm Durchmesser) Taler ausstechen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Heidelbeeren hinzugeben.

Mit Gin abloéschen und den Puderzucker einkochen. In einem Schalchen
servieren.

Die Taler mit Puderzucker bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Maria Schreiner

Seezunge im Weinteig mit Currylinsen und Pak Choi

F

Zutaten fiir zwei Personen
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Fiir den Fisch:

3 Seezungenfilets, ohne Haut

150 g griffiges Mehl
50 g Maisstarke

1 TL Backpulver

2 Eier

125 ml trockenen Weilwein
1 EL Sweet Chilisauce
Erdnussol, zum Frittieren
1 Prise Salz

Fir die Currylinsen:
100 g Berglinsen

40 g Karotten

40 g Sellerie

50 g Schalotten

10 g Raucherspeck
500 ml Gemusefond
2 EL Birnenessig

2 EL Butter

Y2 Zitrone

1 Lorbeerblatt

2 Zweige Zitronenthymian
1 TL Currypulver
Salz, aus der Mihle
Cayennepfeffer

Fiir den Pak Choi:
1 Baby-Pak Choi

2 EL Teriyakisauce
100 ml Gemisefond
1 EL Sesamdl

Das Mehl mit Starke, Backpulver und WeilRwein vermischen. Eier trennen
und Eigelbe dazugeben. Das Eiweild mit einer Prise Salz leicht cremig
schlagen und unter die Masse heben.

Fischfilets waschen, trockentupfen, in Streifen schneiden und mit Salz
und Chilisauce wirzen. Danach mehlieren und durch die Teigmasse
ziehen. In Erdnussél goldgelb frittieren.

Linsen in Wasser quellen lassen. Schalotte abziehen und feinwtrfeln.
Karotte und Sellerie schalen und ebenfalls in feine Wirfel schneiden.
Schalotte, Karotte und Sellerie in Butter glasig andiinsten. Speck wiirfeln
und dazugeben. Zitrone waschen, trockentupfen. Linsen dazugeben und
mit Essig abldschen. Mit Gemusefond aufgieRen, Lorbeerblatt und
Zitronenthymian dazugeben und ca. 20 Minuten kécheln lassen, bis die
Linsen weich sind. Mit Salz, Curry, Cayennepfeffer und Zitronenzesten
abschmecken.

Pak Choi waschen, trockentupfen, der Lange nach halbieren, in Sesamol
glasieren, mit Gemusefond aufgief3en und kurz anschmoren.
Teriyakisauce dazugeben und vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Schmarrn:

200 g gemischte Beeren
200 g Quark (20 % Fetti.Tr.)

15 g Starkemehl
2 ganze Eier

4 Eiweil}

40 ml Rum

1 Zitrone

2 EL Butter

60 g Zucker

Fiir das Eis:

500 ml Sauerrahm

125 ml Mascarpone
100 g Puderzucker

1 Zitrone

20 ml Limoncello

kuechenschlacht.zdf.de
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Maria Schreiner
Beerenschmarrn mit Sauerrahm-Eis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Quark, 15 g Zucker, Starkemehl
und die beiden ganzen Eier verriihren, mit Rum und Zitronensaft
abschmecken. 4 Eier trennen und das Eiweild mit dem restlichen Zucker
zu einer steifen Masse schlagen. Unter die Topfenmasse heben.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Masse hineingeben und kurz

anbacken. Waldbeeren verlesen und darlber streuen, einsinken lassen
und im Backofen ca. 15 Minuten backen.

Zitrone waschen und trockentupfen. Schale abreiben, Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Sauerrahm mit dem Zucker und Mascarpone mit
dem Schneebesen verriihren, den Zucker sowie Zitronensaft und

Zitronenzesten dazugeben. Mit Limoncello parfimieren und kaltstellen.

Die kalte Masse in der Eismaschine gefrieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fisch und Gemiise im
Tempura:

1 Kabeljaufilet a 300 g, ohne Haut und
Graten

6 Shiitake Pilze

100 g griine Bohnen

100 g Weizenmehl

100 g Speisestarke

1 Ei

1 Prise Backpulver

4 Eiswdurfel

Mehl, zum Mehlieren

1 TL heller Sesam

1 TL dunkler Sesam

270 ml eiskaltes sprudelndes Wasser
700 ml neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Gurkensalat:

4 kleine Salatgurken (Snackgurken)
1 kleine Knoblauchzehe

4 cm Ingwer

1 EL ungesalzene Erdnusskerne
Y2 TL gerostetes Sesamol

1 EL Reisessig

Y2 TL Ahornsirup

Ya TL Sambal Oelek

1 Zweig Koriander

YaTL Salz

Fir den Soja- und scharfen Dip:
2 cm frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe

% TL Sambal Oelek

5 EL Sojasauce

5 EL Mirin

3 EL Zucker

Gerda Frauenlob

Kabeljau und Gemiise im Tempurateig mit Rettich,
Gurkensalat und Zweierlei Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ol auf ca. 170 Grad erhitzen.

Kabeljau waschen, trockentupfen und in ca. 3 cm grof3e Wiirfel
schneiden, leicht salzen und pfeffern. In etwas Mehl wenden und
abklopfen. Shiitake putzen und halbieren.

Mehl mit der Starke und dem Backpulver mischen, mit eiskaltem Wasser
zu einem dinnflissigen Teig anriihren, Ei und Eiswirfel dazugeben und
den Fisch durch den Teig ziehen. Ggf. mit Sesam bestreuen und ca. 2-3
Minuten frittieren. Auf einem Kichentuch abtropfen lassen und salzen.
Mit den halbierten Shiitake Pilzen und griinen Bohnen genauso
verfahren.

Gurken mit einem Sparschaler von mehreren Seiten abschalen. Die
Gurkenstreifen auf einem Teller anrichten.

Erdnusskerne grob hacken und Uber die Gurke geben.

Ingwer und Knoblauch abziehen bzw. schalen. Fir das Dressing Ingwer
und Knoblauch reiben und mit Sesamél, Reisessig, Ahornsirup, Sambal
Oelek und Salz vermischen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken. Dressing uber den Salat trdufeln und mit Koriander garnieren.

Sojasauce mit Mirin und Zucker in einem kleinen Topf aufkochen. Ca. 5
Minuten einkochen. Die Halfte zur Seite stellen. Knoblauch abziehen und
reinreiben. Ingwer ebenfalls reinreiben und mit Sambal Oelek
abschmecken.
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Fur den Rettich: Rettich schalen, in Spiralen schneiden und etwas salzen. Mit Sesam,
350 g Rettich Sojasauce, Reisessig, Sesamol, Rapsol, Zucker und Salz marinieren.
1 EL schwarzer Sesam
1 EL Sojasauce
1 EL Reisessig
Y2 TL Sesamol
1 EL Rapsol
1 TL Zucker
1TL Salz

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fir die Knodel:

250 Magerquark

80 g Nougat

1 Orange

1 Zitrone

100 g Kokosflocken

1Ei

2 EL Brésel

60 ml Rum

1 TL dunkles Kakaopulver

1 Vanilleschote

100 g feiner brauner Zucker
1 Prise Salz

Fur das Orangenragout:
2 grolRe Orangen
250 ml Orangensaft
1 EL Ahornsirup

40 ml Rum

1 Zimtstange

Y2 Sternanis

2 Nelken

1 Zweig Minze

1 TL Speisestarke
10 g Butter

1 EL feiner Zucker

Fiir die Garnitur:
Puderzucker, zum Bestreuen

Gerda Frauenlob

Nougatknodel mit Orangenragout

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kokosflocken im Ofen oder einer Pfanne goldbraun résten. 50 g
Nougat zerlassen. Vanilleschote der Lange nach halbieren und Mark
auskratzen. Quark mit Ei, Salz, Brésel, Rum, Orangen- und
Zitronenschale, dem Mark einer %2 Vanilleschote, Kakaopulver und
zerlassenen Nougat mischen und fiir 20 Minuten kaltstellen.
Anschlieend 6 Knddel aus der Masse formen und mit je 5 g Nougat
fullen. Im siedendem, mit Rum, der ausgekratzten Vanilleschote und
braunem Zucker gewirzten Wasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Danach in Zucker und den Kokosflocken walzen.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Butter dazugeben und mit dem
Orangensaft abléschen. Zimtstange, Sternanis und Nelken dazugeben
und etwas einkochen lassen. Orangen schalen und filetieren. Den

eingekochten Saft mit etwas Rum abschmecken und mit Speisestarke ein
bisschen binden. Mit Ahornsirup abschmecken. Die Orangenfilets kurz in

der Sauce erwarmen und sofort anrichten. Minze abbrausen,
trockenwedeln, kleinhacken und Ragout damit garnieren.

Knodel mit Puderzucker bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



