= Die Kluichenschlacht — Menii am 28. November 2022 =

DEKUCHEN
SCHLACHT

»Adventliches Leibgericht“ mit Robin Pietsch

Fiir das Erbsenpiiree:
400 g grine TK-Erbsen
6 getrocknete Tomaten in Ol eingelegt
(ggf. mit Krautern und Kapern)

5 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 Zitronen

1 Limette

200 ml fette Schlagsahne

150 g Butter

200 ml Gemisefond
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Eiswasser

Fiir den Fisch:

500 g Wolfsbarschfilet, mit Haut

1 Bund Dill

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Minze

Gemabhlener Piment, zum Wirzen
Mehl, zum Mehlieren

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

Fur die Nussbutter:
1 EL Butter
1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin
1 Prise Salz

kuechenschlacht.zdf.de

Madeline Kain

Wolfsbarschfilet mit Nussbutter, Erbsenpiiree und
gebratenen Kartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad HeiBluft vorheizen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden.
Alles in einem Topf mit Butter anschwitzen. Getrocknete Tomaten
schneiden und mit in der Pfanne anschwitzen. Zitronensaft und ein paar
Erbsen dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche Erbsen
far das Piree 10 Minuten in Gemusefond kochen und kréftig salzen.
AnschlieBBend in Eiswasser abschrecken.

Wenn die Erbsen fertig gekocht sind, abgie3en und Butter, etwas Sahne,
Limettenabrieb, Muskat und Salz dazugeben, plrieren und erneut
abschmecken. Getrocknete Tomaten separat anrichten.

Fisch abwaschen, abtupfen, wiirzen und mehlieren. Fisch mit Ol in der
Pfanne braten. Krauter dazugeben.

Laut WWF ist nur Wolfsbarsch aus dem Nordostatlantik FAO 27:
Nordsee (4.b-c), Irische See (7.a), Armelkanal und Keltische See (7.d-h)
und Nérdliche und mittlere Biskaya (8.a-b) zu empfehlen. Er sollte im
Wildfang mit Handleinen und Angelleinen gefischt werden.

Butter in einer Pfanne braunen, Rosmarin, angedrickte Knbolauchzehe
und Salz hinzufugen und am Ende tber den Fisch geben.
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Fiir die Kartoffeln: Kartoffeln schalen, vierteln und ca. 20 Minuten im gesalzenem Wasser
3 groBe festkochende Kartoffeln  kochen. AnschlieBend Kartoffeln in einer Pfanne mit Butter goldbraun
1 TL Butter anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Salz, aus der Muahle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur: Dill Gber das Gericht streuen bzw. mit ein paar Zweigen dekorieren.
2 Zweige Dill

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fir die Linsen:

150 g Berglinsen

1 groBe festkochende Kartoffel
1 Karotte

1 Knollensellerie

1 Frihlingszwiebel

1 Gemusezwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Stuck Ingwer

1 Zitrone

80 ml trockener Rotwein
500 ml Gefligelfond

2 TL Rotweinessig

1-2 EL Aceto Balsamico
1 EL Tomatenmark

1 EL Rapsol

1 Bund glatte Petersilie
1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

1 TL brauner Zucker

2 TL Ras el-Hanout

1 TL Chilisalz

Salz, aus der Miihle

Fiir den Fisch:

250 g Zanderfilet, kiichenfertig, mit Haut
6 EL Roggenmehl

1 EL Rapsol

1 TL Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

0

Fir die Garnitur:

2 dinne Scheiben Sadtiroler Speck
4 kleine Fruhlingszwiebeln

1 EL Butter

1 EL Limonendl

Salz, aus der Muhle
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Stefan Florian

Zander auf Berglinsen mit Frihlingszwiebeln und Chip
vom Sudtiroler Speck

Zutaten fiir zwei Personen

Die Linsen waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Kartoffel schélen und abwaschen.
Kartoffel und Karotte in Wurfel schneiden, Sellerie putzen und klein
schneiden. Alles in einen Topf geben und mit Ol und braunem Zucker
andinsten. Tomatenmark zugeben und kurz anrdsten. Mit Rotwein
abldschen. Linsen zugeben, verrihren und Fond angie3en. 20-30
Minuten kdcheln lassen.

Nach 15 Minuten Lorbeerblatt, Knoblauch, Ingwer, Thymian und
Zitronenschale hinzufligen (vor dem Servieren wieder entfernen). Zuletzt
Frihlingszwiebeln in Ringen zugeben und anschlieBend mit Chilisalz,
Ras el-Hanout, Balsamico und Essig abschmecken. Die gehackte
Petersilie untermischen.

Zanderfilet waschen, trockentupfen und in zwei gleich groBe Sticke
schneiden, anschlieBend die Hautseite mehlieren. Ol in der Pfanne
erhitzen, Filets darin auf der Hautseite 3-4 Minuten kross anbraten und
Butter zugeben. Fisch wenden und Pfanne vom Herd nehmen. In der
Resthitze glasig durchziehen lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
wlrzen.

Laut WWF ist Zander aus folgenden Gebieten zu empfehlen:

* 1. Wahl: Danemark, Deutschland, Niederlande (Aquakultur:
geschlossene Kreislaufanlage) oder Peipsi See
(Estland/Russland), (Wildfang: Stellnetze-Kiemennetze) oder
Binnengewasser: Schweiz (Wildfang: Handleinen-Angelleinen).

Speckscheiben in der Pfanne bei milder Hitze krossbraten.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und das Dunkelgriin abschneiden. In
kochendem Salzwasser bissfest garen. In einer kleinen Pfanne die Butter
erhitzen und die Zwiebeln darin schwenken. Limonendl am Ende Uber
den Fisch traufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Pilz-Risotto:

150 g Carnaroli-Reis

200 g braune Nusschampignons
100 g Steinpilze

200 g Krauterseitlinge

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

350 ml Pilzfond

100 ml Gemiisefond

50 ml WeiBwein

50 g Parmesan

50 g Butter

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier

20 ml Essig

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die braune ,,Weihnachtsbutter*:
100 g Butter

1 Orange

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

30 g Walnlsse

1 Sternanis

1 Prise Zimt

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:

1 Belper Knolle

100 g Pflucksalat

50 ml Olivendl

50 ml WeiBweinessig
1 Spritzer Orangensaft
1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

 DEKUCHEN
SCHLACHT

Luisa Lukasczyk

Pilz-Risotto mit pochiertem Ei, Belper Knolle und
brauner ,,Weihnachtsbutter*

Zutaten fiir zwei Personen

Den Pilzfond und etwas Gemdiisefond in einem Topf erwarmen.
Schalotten und den Knoblauch abziehen und feinhacken. Champignons
und Steinpilze putzen und ebenfalls in kleine Wirfel schneiden. Olivendl
in einem weiteren Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
glasig anschwitzen. Pilze dazugeben und anschwitzen. Reis dazugeben
und ebenfalls anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen und reduzieren
lassen. Nach und nach mit dem warmen Pilzfond aufgieBen, bis der Reis
nach ca. 20 Minuten al dente ist. In der Zwischenzeit Parmesan fein
reiben. Nach der Garzeit Butter und Parmesan hinzufligen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Krauterseitlinge gitterartig einritzen und in einer Pfanne mit Butter
goldgelb anbraten und als Garnitur beiseitelegen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und den Essig dazugeben. Eier
darin vorsichtig pochieren, bis sie innen noch fliissig sind. Herausnehmen
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Walnisse hacken und in einer Pfanne anrésten. Butter in einer weiteren
Pfanne zerlassen und langsam braun werden lassen. Rosmarin
abbrausen, trockenwedeln und zu der Butter geben. Orange heil3
waschen, Schale abreiben und diese ebenfalls hinzufligen. Sternanis und
angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen. Mit Salz, Zimt und Pfeffer
wirzen. Aromatisierte Butter durch ein Sieb geben und abschlieBend die
WalnUsse hinzufligen. Aromatisierte Butter Gber das fertig angerichtete
Risotto geben.

Belper Knolle hobeln. Salat waschen und trockenschleudern. Salat mit
Olivendl, WeiBweinessig, Orangensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
anmachen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit der gehobelten Belper Knolle,
den gebratenen Krauterseitlingen und dem Salat garnieren und servieren.



Fir das Fleisch:

200 g Rinderfilet

150 g Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Neutrales Ol, zum Braten

2 Tonkabohne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Blumenkohl:

Y2 Blumenkohl

300 ml Gemuisefond

250 g Butter

1 Vanilleschote

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Marmelade:

150 g TK-Sauerkirschen

100 ml Rotwein

Balsamico, zum Abléschen

1 Zweig Rosmarin

1 TL eingelegte grune Pfefferkdrner im
Glas

100 g Gelierzucker

Zucker, zum Abschmecken

Fir das Kartoffelnest:

1 festkochende Kartoffel

Ol, zum Ausbacken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Pepe

Rosa gebratenes Rinderfilet mit Vanille-Blumenkohl-
Plree, gepfefferter Sauerkirsch-Marmelade und
Kartoffelnest

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 95 Grad HeiBluft vorheizen.

Filet von beiden Seiten in Ol scharf anbraten und im vorgeheizten Ofen
auf die Kerntemperatur von 56 Grad bringen.

Butter in einem kleinen Topf auf mittlerer Stufe erhitzen, bis die Butter
Bléschen bildet. Mit einem Schneebesen verriihren. Wenn sich kleine
Brosel am Boden bilden und diese eine schdne haselnussbraune Farbe
bekommen, den Topf vom Herd nehmen und die flissige Butter sofort in
einen zweiten Topf geben. Je nach Geschmack die braune Butter durch
ein Passiertuch geben. Rosmarin und Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Tonkabohne am Stlick und Kr&uter in die Nussbutter
geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Fleisch darin vor dem Servieren noch
kurz schwenken.

Blumenkohl in kleine Réschen zerteilen und in einem Topf mit
ausreichend Gemusefond weichkochen. Vanilleschote der Lange nach
halbieren und das Mark herauskratzen. Blumenkohl abgieBen und mit
Butter plrieren. Mit dem Vanillemark, Muskat, Salz und Pfeffer verfeinern.

Sauerkirschen in einem Kochtopf erhitzen. Die eingelegten Pfefferkérner
sowie Rosmarin dazugeben und mit einem Schuss Balsamicoessig
abldschen. Rotwein hinzufigen und mit dem Gelierzucker zu einer
Marmelade einkochen lassen. Mit Zucker abschmecken.

Kartoffel schalen und in feine Spane hobeln. Kartoffelspéne in einer
heiBen Pfanne mit ausreichend Ol oder in einer Fritteuse ausbacken. Auf
Kuchenkrepp abtropfen lassen und wirzen.

Das Puree in einem Halbkreis auf den Tellern anrichten und das Filet
daraufsetzen. Die Marmelade seitlich neben dem Pulree verteilen. Die
Kartoffelnester als Garnitur anrichten und servieren.



Fir das Gemiise:

5 zarte Karotten in orange, gelb, violett
4 zarte Petersilienwurzeln

4 kleine frische Rote Bete

2 Zwiebeln

10 Zweige Thymian

1 EL Honig

100 ml Rapsol

100 ml Olivendl

Puderzucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Kartoffeln:

6 festkochende Kartoffeln, ca. 4x3 cm
1 TL Honig

1 EL mittelscharfen Senf

6 Zweige Thymian

Raps6l, zum Marinieren

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Sauce:

Ca. 10 Blatter Grinkonhl
1-2 TL Miso-Paste

1 Zitrone

Olivendl

1 TL Salz

Fiir den Tempeh:

1 Tempeh aus schwarzen Bohnen
Sojasauce, zum Abléschen
Rapsdl, zum Braten

DEKUCHEN
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Pati Keilwerth

Wurzelgemuse mit Grinkohlsauce, Hasselback-
Kartoffeln und Tempeh

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rote Bete waschen, ggf. bursten und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben oder
Sticks schneiden. Karotten und Petersilienwurzel putzen, waschen, ggf.
bursten und langs halbieren (méglichst kleine, zarte Exemplare
verwenden). Zwiebeln abziehen und in breite Ringe schneiden. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen abzupfen. Gemdise in einer
Schiissel mit Rapsél, Olivendl, Salz, Honig, Puderzucker und Pfeffer
sowie dem Thymian mischen. Dann auf einem Backblech verteilen und
fir ca. 25 Minuten im Backofen garen. Bei Bedarf nachwirzen. Das
Gemiise noch warm servieren. Bei wenig Zeit wie in der Kiichenschlacht
das Gemuse und die Kartoffeln im Dampfgarer ca. 10 Minuten garen.

Kleine Kartoffeln aussuchen, waschen und biirsten.

Kartoffeln zwischen zwei Stabchen legen und von oben nach unten
einschneiden, sodass sie unten noch zusammenhalten.

Marinade aus Ol, Thymian, Honig und Senf herstellen und Kartoffeln
damit bestreichen — auch in den Zwischenrdumen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und im Ofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten garen.

In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen, dann Salz zugeben.
Grunkohlblatter von den Sténgeln zupfen. Griinkohlblatter im kochenden
Wasser ca. 2 Minuten blanchieren.

Blanchierte Griinkohlbl&tter im Mixer mit Olivendl, Zitronensaft und Abrieb
der Zitronenschale sowie Misopaste fein mixen.

Tempeh in Scheiben schneiden und in der Pfanne mit Rapsél von allen
Seiten anbraten. Eventuell mit Sojasauce abléschen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Rehriicken:

600 g Rehricken

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

2 Gewidrznelken

6 EL Olivendl

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Rotwein-Birnen:
2 Birnen

1 Zitrone

300 ml trockener Rotwein
200 g Zucker

2 Gewidrznelken

2 EL Zimt

Fir die Spatzle:

200 g Mehl

2 Eier

3 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Portweinsauce:
2 Schalotten

1 L Kalbsfond

100 ml Portwein

1 Schuss Rotwein

1 Zweig Thymian

3 EL Speisestarke

1 Stlick Butter

1 EL Tomatenmark

2 EL brauner Zucker
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Rehriicken mit Rotwein-Birnen, Spatzle und
Portweinsauce

Maurice Ochs

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rehriicken in zwei Stiicke schneiden. Rehrlicken mit Krautern,
Gewdlrznelken und etwas Olivendl vakuumieren. Sous-Vide-Gerat auf 55-
60 Grad erhitzen. Fleisch im Beutel fiir ca. 20-25 Minuten Sous Vide
garen. AnschlieBend trockentupfen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
der Pfanne kurz rundherum in neutralem Ol scharf anbraten.

Aus der Pfanne nehmen, in Scheiben schneiden und servieren.

Birnen schalen und mit Hilfe eines Kugelausstechers kleine Kugeln
aushéhlen. Rotwein, Zucker und Gewdlrze kurz aufkochen lassen.
Birnenkugeln ca. 15 Minuten darin garen. Kurz abkihlen lassen. Vor dem
Servieren nochmal kurz aufkochen, Zitronenabrieb hinzugeben und im
Anschluss abtropfen lassen.

Mehl in eine Schissel geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Petersilienblattchen von den Zweigen zupfen, fein hacken und zum Mehl
geben. In der Mitte des Mehls eine kleine Kuhle formen und die Eier mit
etwas Wasser dort hineingeben. Alle Zutaten langsam schlagen, bis sich
kleine Blaschen bilden. Spétzleteig ca. 10 Minuten ruhen lassen. In der
Zwischenzeit einen gréBeren Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. Nun den Teig auf ein Spétzlebrett dinn auftragen und mit einem
Spéatzleschaber schmale ,Streifen” in das Salzwasser schaben. Spétzle
kurz kochen lassen, bis sie an die Wasseroberflache steigen und dann
mit einem Sieb oder einem Schépfléffel aus dem Wasser heben. So
weitermachen, bis der gesamte Teig verbraucht ist.

Schalotten abziehen, klein schneiden und in etwas Butter anschwitzen.
Zucker und Tomatenmark dazugeben, karamellisieren lassen, mit
Rotwein und Portwein abléschen und mit Kalbsfond auffullen. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und dazugeben. Sauce solange reduzieren
lassen, bis die Sauce kraftig genug schmeckt. Dann passieren. Mit etwas
Stérke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



