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Fiir die Wasabi-Apfel-Waffel:
1 Apfel

1Ei, KL M

32 g weiche Butter

62 g Buttermilch

43-60 g Wasabi-Paste

62 g Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Ahornsirup

2 TL Zucker

1 Prise Salz

Puderzucker, zum Bestreuen
Butter, zum Braten

Neutrales Ol zum Ausbacken

Fiir die Creme-fraiche-Garnele:
2 kichenfertige Riesengarnelen

1 FrOhlingszwiebel

1 Limette

Y2 Knoblauchzehe

2 TL Créme-fraiche

Y2 Jalapefo

1 Msp. Piment d"Espelette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

O ricr

Michael Jandt

Wasabi-Apfel-Waffel mit pikanter Créeme-fraiche-Garnele
und Fenchelsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ei mit weicher Butter, Zucker und Ahornsirup schaumig schlagen.
Mehl mit Backpulver mischen und Essloffelweise unterrihren. Wird der
Teig zu fest mit Buttermilch verflissigen, sodass am Ende ein glatter Teig
entstanden ist. Wasabi unterriihren. Apfel waschen, schélen, entkernen
und in feine Scheibchen schneiden. Apfelscheiben zum Waffelteig geben
und die Waffeln im Waffeleisen ggf. mit etwas Butter ausbacken. Bei
Waffeleisen, die dinne Waffeln backen, empfiehlt es sich, die Waffel
anschlieBend auf einer Seite noch mal kurz in Butter anzubraten, damit
diese schoén knusprig wird. Beim Anrichten die Waffel mit etwas
Puderzucker bestauben.

Riesengarnele in der Mitte zerteilen. Jalapefio waschen, langs halbieren
und von Scheidewanden und Kernen befreien. In feine Scheiben
schneiden. Frihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.
Knoblauch abziehen und auch in feine Scheiben schneiden.
Schnittflachen der Garnelen mit Zwiebeln, Knoblauch und Jalapefio
belegen und dann in einer sehr heiBen Pfanne anbraten und salzen.
Nach ca. 30 Sekunden drehen und Knoblauch, Jalapefio und
Frihlingszwiebeln von Garnele runterkratzen und kurz in der Pfanne
mitbraten. Nach ca. 10 Sekunden Créme fraiche in die Pfanne geben.
Limette waschen, halbieren und den Saft auspressen. Garnelen mit
einem Spritzer Limettensaft wirzen und mit Créme fraiche glasieren.

Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand Oktober 2022):
* 1. Wahl: Stdostasien: Aquakultur (Zucht in Zero-Input Systemen)
* 1. Wahl: Thailand: Aquakultur (Teichanlagen, Rosenberg-
SuBwassergarnele (Macrobrachium rosenbergii))
* 1. Wahl: Europa: Aquakultur (Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie, White Tiger Garnele (Penaeus vannamei).



Fiir den Fenchelsalat:

Vs Fenchel mit Fenchelgrin
1 Zitrone

2 EL roter Traubensaft

Y2 EL Sushi-Ingwer im Saft
1 TL Sojasauce

1 TL Ahornsirup

2-3 EL Olivendl

1-2 Prisen Rauchsalz
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Halfte der Zitrone auspressen und Traubensaft mit 2 TL Zitronensaft,
Ahornsirup, Rauchsalz, Salz, Pfeffer, Sojasauce und etwas vom
Ingwersaft vermengen. Mit Olivendél zu einem Dressing emulgieren.
Fenchel waschen, Griin abschneiden und zur Dekoration beiseitelegen.
Fein hobeln mit Salz bestreuen und durchkneten, danach mit Dressing
marinieren. Etwas Sushi-Ingwer in feine Streifen schneiden, ebenfalls ins
Dressing geben, vermengen und ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren
Fenchelsalat abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Reh-Tatar:
300 g pariertes Rehfilet
/2 Boskoop Apfel

Y2 Limette

1 kleine rote Chili

1 EL Mirin

1 EL Sojasauce

1 TL helle Misopaste

1 TL Koriandersamen

Fiir den Tomaten-Kokos-Sud:
500 g reife, groBe Fleischtomaten
1 kleine rote Zwiebel

3 cm Ingwer

200 ml Kokosmilch

6 Kaffir-Limettenblatter

1 Spritzer Tomatenessig

50 ml Chili-Ol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Wan-Tan:

150 g Pfifferlinge

100 g Austernpilze

1 Bund Frihlingszwiebeln mit Wurzeln
Y2 Limette

1 Ei

1 EL Butter

1 EL Sesamdl

1 TL schwarze Knoblauchpaste
500 ml Erdnussél, zum Frittieren
150 g Weizenmehl

4 EL Kartoffelstarke

2 Bund Schnittlauch

3 Zweige Koriander

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Garnitur:
Gemischte essbare Bliten

KUCHEN €
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Katharina Ley

Rehtatar mit Pilz-Wan-Tan und Tomaten-Kokos-Sud

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Ol erhitzen.

Rehfilet waschen und trockentupfen. In feine Warfel schneiden. Apfel
waschen, schélen, entkernen und in feine Wirfel schneiden.
Koriandersamen mérsern. Chili 1&ngs halbieren, von Scheidewanden und
Kernen befreien und fein hacken. Limette hei3 abwaschen und die
Schale abreiben. Koriander, Chili, Limettenabrieb, Mirin, Sojasauce,
Misopaste zu einer Marinade vermengen. Fleisch und Apfel mit der
Marinade mischen und bis zum Servieren kaltstellen.

Tomaten waschen, halbieren und grob wiirfeln. Zwiebeln abziehen,
halbieren. Ingwer schéalen. Alles mit den Limettenblattern in einem
Multizerkleinerer zu einem feinen Plree mixen. In ein mit einem Tuch
ausgelegtes Sieb gieBen und abtropfende Flissigkeit auffangen.
Abgetropften Tomatensud mit Kokosmilch und Tomatenessig mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sud zum Tatar angieBen und
Chili-Ol dartber traufeln.

Weizenmehl mit Ei und 20 ml Wasser zu einem glatten Teig verrihren
und anschlieBend etwa 20 Minuten kaltstellen.

Pilze putzen und in kleine Wurfel schneiden. In einer Pfanne mit Butter
und Sesamél anrdsten. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Zu den Pilzen geben. Pilze so lange braten, bis die ausgetretene
Flussigkeit verdampft ist. Limette hei3 abwaschen und die Schale
abreiben. Knoblauchpaste zu den Pilzen geben und mit Salz, Pfeffer,
sowie etwas Limettenabrieb abschmecken.

Teig vierteln und jeweils mit Starke auf dem Kiichenbrett hauch diinn
ausrollen. In Quadrate schneiden und jedes Quadrat mit einem EL
Pilzfillung versehen und zu einem kleinen Packchen formen. Mit einem
Schnittlauchhalm zubinden und im heiBen Ol 3-4 Minuten frittieren. Auf
Klchenpapier abtropfen lassen und mit Salz bestreuen.
Frahlingszwiebeln putzen, Wurzeln abschneiden und fir ein paar
Sekunden im heiBen Ol frittieren und anschlieBen abtropfen lassen. Als
Deko zur Seite stellen.

Bliten zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets mit Haut a150 g

50 g kalte Butter

25 g schwarzer Sesam

100 ml Sojasauce

200 ml dunkler Balsamico

1 EL Speisestéarke

Neutrales Pflanzenél, zum Braten

0

Fiir den gebratenen Lauch:
2 Stangen Lauch/Porree
Neutrales Ol, zum Braten

Fiir die Orangen-Hollandaise:
1 Orange

1 Zitrone

3 Eier

100 g Butter

1 TL Speisestérke

1 Prise Zucker

Salz, aus der Miihle
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Marko Dietrich

Sesam-Lachs mit gebratenem Lauch und Orangen-
Hollandaise

Zutaten fiir zwei Personen

Die Haut vom Lachs entfernen und bei Bedarf Graten herausziehen. Haut
beiseitelegen. Lachs in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf
anbraten. Balsamico in einem kleinen Topf aufkochen, bis eine
dickflissige Konsistenz entsteht. Mit Sojasauce abschmecken und mit
kalter Butter aufmontieren. Sesam in einer Pfanne ohne Ol résten. Lachs
erst in den Sud geben und dann im Sesam waélzen. Fischhaut zwischen
Backpapier legen und in einer Pfanne mit einem Topf beschweren und
zum Chip ausbacken/braten.

Sollten Sie Lachs verarbeiten wollen, dann greifen Sie auf pazifischen
und atlantischen Lachs zuriick. Laut WWF sind Fische aus folgenden
Gebieten zu empfehlen (Stand Oktober 2022):

* 1. Wahl (pazifischer Lachs): Nordostpazifik FAO 67: Alaska
(Wildfang)

* 1. Wahl (atlantischer Lachs): ASC Label (Aquakultur) und BIO
(Aquakultur)

Lauch putzen und in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden. In einer Pfanne
mit einem Schuss Wasser und bei geschlossenem Deckel diinsten. Wenn
der Lauch weich ist, Wasser abgieBen und mit etwas Ol an den
Schnittflachen dunkel anbraten.

Eier trennen. Eiweil3 anderweitig verwenden. Eigelb in einem Wasserbad
mit Salz und Zucker auf kleiner Hitze schaumig schlagen. Butter in einem
Topf schmelzen. Butter unter standigem Rihren in das schaumige Eigelb
geben. Orange und Zitrone heil3 abwaschen. Orangenschale abreiben
und Saft auspressen. Zitrone halbieren und Saft einer Halft auspressen.
Sauce mit Orangensaft und Abrieb wiirzen und mit Zitronensaft
verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Kabeljau:

300 g Kabeljau-Loin

100 g Baconwiirfel

2 Schalotten

25 ml trockenen WeiBwein
150 ml Gemusefond

75 ml Sahne

25 g kalte Butter

\ PROF|
TIPP

Fir die Schalotten-Rote-Bete-Creme:
2 groBBe Schalotten

20 g vorgekochte Rote Bete

50 g Butter

20 g Creme double

2 EL Wermut

1 EL trockener WeiBwein

1 Zweig Estragon

1 TL Estragonessig

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Juliane Schmitz

Kabeljau aus dem Bacon-Sud mit Schalotten-Rote-Bete-
Creme und Pommes soufflées

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 160 Grad vorheizen.

Graten vom Kabeljau entfernen und Fisch in zwei gleich groBe Sticke
schneiden. Schalotten abziehen und fein wirfeln. Baconwarfel in einer
Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze langsam goldbraun und knusprig
braten. Schalotten dazu geben und mit braten. Mit WeiBwein abléschen.
Sahne und Gemuisefond angieBen und bei niedriger Hitze etwa 15
Minuten kdcheln lassen. Baconsud durch ein feines Sieb gieBen und
auffangen. Sud erneut aufkochen, Hitze reduzieren mit Butter montieren
und Kabeljau hineinlegen. Topf vom Herd nehmen und Kabeljau ca. 15
Minuten ziehen lassen. Fisch aus dem Sud nehmen und mit einem
Flambierbrenner kurz abflammen.

Laut WWF ist der Kabeljau nur bedingt zu empfehlen. Er sollte aus
folgenden Fanggebieten stammen (Stand Oktober 2022):

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Barentssee (), Norwegische
See (ll) -Kistennahe Fischerei (Stellnetze, Langleinen)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Belte und Sunde (lllb & llic),
Westlich von Bornholm (llld.24), Zentrale Nordsee (IVb)
(Stellnetze)

Schalotten abziehen und grob schneiden. Butter in einem Topf erhitzen
und Schalotten darin bei mittlerer Hitze leicht braun anschwitzen. Hitze
reduzieren, mit Wermut und WeiBwein abléschen. Estragon abbrausen,
trockenwedeln, Blatter abzupfen und klein hacken. Créme double,
Estragon, Essig und die Rote Bete hinzufligen. Creme pUrieren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und in einen Spritzbeutel umfillen.



Fiir die Pommes soufflées:

1 groBe festkochende Kartoffel

1 Ei

1 TL Maisstérke

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
Fleur de Sel
Erbsenkresse

%‘ EKUCHEN €
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Kartoffel waschen und auf einem Triiffelhobel in feinste Scheiben
schneiden. Wenn gewinscht mit einem runden Ausstecher zu
gleichmaBigen Kreisen ausstechen. Scheiben auf Kiichentuch auslegen.
Ei trennen und Eiweif3 verquirlen. Hélfte der Kartoffelscheiben damit
bestreichen. Eine zweite Scheibe darauflegen und andriicken. Die
Scheiben in Starke wenden und Uberflissige Starke abklopfen. In der
Fritteuse goldbraun ausbacken und auf einem Kichenkrepp abtropfen
lassen. Mit Salz wirzen.

Gericht mit Erbsenkresse garnieren und mit Fleur de Sel wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Entenbrust-Praline:

1 kleine Entenbrust a 300 g

1 Orange

1 cm Ingwer

Y2 TL 5-Spice-Gewd(rz (Sternanis,
Szechuanpfeffer, Zimt, Fenchelsamen,
Gewdrznelken)

Y2 TL Salz

Fiir den Rotkohl-Salat:
Y4 Rotkohl, ca. 200 g

1 Zwiebel

100 ml Glihwein

20 ml Sojasauce

2 EL Honig

50 ml dunkler Balsamico
50 ml Rapsoél

Y2 TL Starke

Rapsdl, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Steckriibenpiiree:

2 Steckriibe, ca. 200 g

1 Zitrone

150 ml Buttermilch

50 g Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
50 g WalnUsse

1 TL Zucker

2 Petersilienstangel

KUCHEN €
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Torsten Kluske

Praline von der Entenbrust mit Rotkohl-Salat und
Steckriibenpiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad HeiBluft vorheizen.

Entenbrust mit Haut und Sehnen in grobe Wiirfel schneiden. Fleisch
sollte méglichst kalt bzw. leicht angefroren sein.

Orangenschale abreiben. Ingwer schélen und reiben. In einer Schissel
zusammen mit 1/2 TL Salz, 1 TL Orangenabrieb, 1 cm fein geriebenen
Ingwer und 1/2 TL 5-Spice-Gewurz und Pfeffer aus der Muhle vermischen
und mit der 3 mm Scheibe in einen Fleischwolf geben.

Aus der Masse zwei gleich groBe Kugeln formen (ca. 5 cm Durchmesser)
in einer Fritteuse in 180 Grad heiBem Rapsél kurz ca. 2 Minuten frittieren,
bis sie rundherum knusprig braun sind. AnschlieBend auf einem Gitterrost
im Backofen bei 80 Grad HeiBluft ca. 20 Minuten bis zu einer
Kerntemperatur von 58 Grad garen.

Rotkohl von den auBeren Blattern und dem Strunk befreien und fein
hobeln oder schneiden. In eine Schiissel geben, mit je einem TL Salz und
Zucker bestreuen und gut durchkneten. 10 Minuten marinieren lassen.

Zwiebel abziehen, von der Wurzel befreien, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Zwiebel-Streifen mit Honig und Rapsél anschwitzen.
Mit Glihwein abléschen und diesen auf etwa 1/3 reduzieren. Stérke in 50
ml kaltem Wasser glattrihren.

Balsamico und Sojasauce hinzufiigen und die glattgerihrte Stérke nach
und nach in die kochende Marinade geben, bis diese leicht dickflissig

gebunden ist. Die noch heiBe Sauce Uber den Rotkohl gieBen und alles
gut vermischen. Nach 10 Min. erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Steckriibe schélen und grob wirfeln. Mit Salzwasser bedeckt in einem
Topf mit Deckel weichkochen. Wenn die Steckribe weichgekocht ist, das
Kochwasser abgieBen und das Gemuse in einem Standmixer mit Butter
zu einem Plree mixen. Dabei so viel Buttermilch zugeben, bis die
gewinschte, cremige Konsistenz erreicht ist. Zitrone halbieren und den
Saft auspressen.

Alles mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

WalnUsse nicht zu fein hacken und mit dem Zucker in einer heif3en
Pfanne karamellisieren lassen. Petersilie hacken.

Das Puree kreisférmig mittig auf den Teller geben, darauf etwas Rotkohl-
Salat verteilen und darauf die Entenpraline setzten. Mit den
karamellisierten Walnissen und der gehackten Petersilie garnieren.



Fir das Filetsteak:

2 Rindersteaks a 180 g

1 Lauchzwiebel

50 g Butterschmalz

30 g gepoppter Quinoa

20 ml Rapsal

Milde Chiliflocken, zum Wirzen
Salz, aus der Miihle

Fir den Kirschlack:

100 g TK-Kirschen

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Y2 Chilischote

2 TL Zucker

2 TL Sesamol

100 ml Kirschsaft

70 ml Teriyaki-Sauce

30 ml helle Sojasauce

10 ml Reisessig

10 ml Mirinsauce

Honig, zum Abschmecken
Chiliflocken, zum Wirzen
Cayennepfeffer, zum Wirzen
Zimt, zum Wirzen

Salz, aus der Muhle

Fir die Maroni-Creme:

500 g vakuumierte, vorgegarte Maronen
200 g Butter

300 ml Milch

400 ml Sahne

200 ml Geflugelfond

Butter, zum Abschmecken

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mlhle

DEKUCHEN €
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Sonja van der Werff

Filetsteak mit Kirschlack, Maroni-Creme und gebratenen
Pfifferlingen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch trocken tupfen. Eine Pfanne mit etwas Rapsdl erhitzen und das
Fleisch darin von allen Seiten gut anbraten. Butterschmalz in einer
Pfanne zu brauner Butter werden lassen. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und mit brauner Butter einpinseln. Im vorgeheizten Ofen weiter
garen, bis es eine Kerntemperatur von 56 Grad erreicht hat. Zum Schluss
wirzen. Lauchzwiebeln fein hacken.

Das Fleisch wird immer wieder mit dem Kirschlack (s.u.) eingepinselt und
kurz vor dem Servieren mit gepopptem Quinoa und fein geschnittener
Lauchzwiebel ummantelt.

Zucker karamellisieren. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
hacken. Chilischote entkernen und hacken. Nun die fein gewdirfelte
Schalotte, den Knoblauch und die Chilischote hinzufigen und
anschwitzen. Das Sesamél hinzufligen und mit den restlichen Zutaten
abléschen. Nun muss die Sauce stark eingekocht werden, bis sie dicklich
wird. Die Sauce fein piirieren und abschmecken. Nochmals reduzieren
lassen.

Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Mit den fllissigen Zutaten
abléschen und die Maronen zusammen mit der Butter darin ca. 10
Minuten kdcheln lassen. Die Masse nun fein plrieren und mit Salz und
ggf. Butter abschmecken.



Fir die Pfifferlinge:
250 g Pfifferlinge

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
80 g Butterschmalz
Y2 Bund Petersilie

Y2 Bund Schnittlauch
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian
Chiliflocken, zum Wirzen
Salz, aus der Miihle

DEKUCHEN €
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Pfifferlinge putzen. Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und fein
hacken. Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Pfifferlinge
darin scharf anschwitzen. Die Schalotte und den Knoblauch hinzufugen
und mit anschwitzen. Krauter hacken. Zum Schluss alle Krauter
hineingeben und gut durchschwenken. Die Pfifferlinge wirzen und
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



