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» Die Kuichenschlacht — Menu am 24. Januar 2023 =
Vorspeise mit Johann Lafer

Fir die Suppe:

400 g Hokkaido-Kurbis

2 mittelgroBe Zwiebel

Y2 kleine rote Chilischote

5 g Ingwer

1 Orange

Y2 EL Butter

300 ml Gemiisefond

125 ml Kokosmilch

Y2 TL Currypulver

Y2 TL gemahlener Kurkuma
Y2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Mini-Tramezzini:

3 Scheiben Toastbrot

2 reife Avocado

2 getrocknete Tomaten in Ol

Y2 Schalotte

2 Limette

Y2 Zweig Basilikum

Olivendl, zum Roésten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Garnitur:

Y2 Lauchzwiebel

1 EL gerdstete Kurbiskerne

1 EL getrockneter Koriander
Steirisches Kiirbiskerndél, zum
Betraufeln

Roby Chiriatti
Kurbis-Kokos-Cremesuppe mit Mini-Tramezzini

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kirbis waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Fruchtfleisch
grob wirfeln. Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden.
Chilischote waschen, der Léange nach halbieren und die Kerne entfernen.
Chilih&lften in diinne Streifen schneiden. Ingwer schélen und fein hacken.
Butter und Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig
andlnsten. Ingwer, Chili und Kirbis zugeben und ca. 2 Minuten kréftig
anbraten. Mit Currypulver und Kurkuma bestéduben und mit Gemuisefond
abldschen.

Orange heil3 abspiilen und die Schale einer halben Orange abreiben,
dann den Saft auspressen. Saft und Abrieb in die Suppe geben,
aufkochen und ca. 12 Minuten bei mittlerer Temperatur kécheln lassen
bis der Kirbis weich ist. Suppe piirieren, Kokosmilch zugeben und
nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Toastscheiben in einer Pfanne mit etwas Olivendl anrdsten. Mit einem
runden Ausstecher 4 kleine Toasts aus jeder Scheibe ausstechen.

Avocado von Kern und Schale befreien. Das Fruchtfleisch in eine
Schiissel geben und fein purieren. Saft der Limette auspressen. Ca.
einen halben Essléffel Saft zur Avocado geben und verrlhren.

Getrockneten Tomaten fein hacken. Schalotte abziehen und in sehr feine
Wirfel schneiden. Basilikumblatter vom Zweig zupfen und in feine
Streifen schneiden. Alles zum Avocadopiiree geben und untermengen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Sechs kleine Toastscheiben mit der Creme bestreichen und die Ubrigen
Scheiben darauf setzen und leicht andrlicken.

Lauchzwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Kirbiskerne trocken
in einer Pfanne anrdsten. Suppe mit Lauchzwiebel, Kirbiskernen und
Koriander garnieren. Suppe mit Klrbiskerndl betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Pilz-Cappuccino:
300 g gemischte Pilze, z.B.

Champignons, Shiitake, Krauterseitlinge

5 g getrocknete Pilze

1 Kartoffel

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 TL Butter

100 ml Hafer-Cuisine

150 ml Hafermilch Barista
100 ml WeiBwein

300 ml Gemiisefond

Y4 Bund frischer Thymian
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Shiitake-,,Speck”:
100 g Shiitake

Olivendl, zum Marinieren
Salz, aus der Muhle

Fiir das Knoblauch-Pfannenbrot:
2 Knoblauchzehe

6 EL Naturjoghurt, 3,8 % Fett

150 g Dinkelmehl

1 TL Backpulver

1 Zweig Thymian

1/3 Bund glatte Petersilie

1-2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fir Garnitur:
1 Zweig Petersilie
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

@ DEKUCHEN &

Pilz-Cappuccino mit Shiitake-,,Speck‘ und Knoblauch-
Pfannenbrot

Isabelle Gebhardt

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Schalotten und Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und zusammen mit
dem Thymian in einem Topf mit Butter anschmoren. Pilze putzen,
Kartoffel schalen. Beides wiirfeln und mit in den Topf geben. Kurz
anbraten, dann mit Wein abléschen und mit dem Fond auffiillen. Kécheln
lassen.

Suppe purieren, Hafer-Cuisine hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Hafermilch aufschaumen und als Milchschaum auf den
~Gappuccino® geben.

Olivendl in eine kleine Schale geben und salzen. Shiitake in feine Streifen
schneiden und mit gesalzenem Olivendl einpinseln. 20 Minuten auf
oberer Schiene im vorgeheizten Ofen résten.

Die Pilzstiele sollten Sie nicht entsorgen. Aus ihnen kénnen Sie einen
aromatischen Pilzfond kochen.

Mehl mit Joghurt, Backpulver und etwas Salz zu einem Teig kneten.
Knoblauch abziehen. Knoblauch, Petersilie, Thymian, Olivendl und Salz
in einem Mdrser zerstoBen.

Den Teig zu einem Fladen ausrollen und mit der Knoblauch-Paste
bestreichen. Teig von unten Uber die Fillung ziehen und glattstreichen. In
einer heiBen Pfanne von beiden Seiten etwa 10 Minuten ausbacken.

Suppe mit Petersilie und Pfeffer garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Hirtenkéase:
150 g Hirtenkase

2 Eier, GréBe M

3 Zweige Rosmarin

100 g Panko-Paniermehl
100 g Mehl

100 ml Sonnenblumendl

Fiir das Apfel-Chutney:
2 leicht sauerliche Apfel
1 Zwiebel

50 ml Apfelessig

50 ml Apfelsaft

150 ml Ahornsirup

30 g Honig

1 Zimtstange

1 Gewdrznelke

Salz, aus der Muahle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat

1 Granatapfel

1 Orange

2 Knoblauchzehen

20 g mittelscharfer Senf

50 ml Granatapfel-Balsamicoessig
50 ml Olivendl

50 g Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Parmesankérbchen:
200 g Parmesan
1 Zweig Rosmarin

&

Hirtenkadse in Rosmarin-Panko-Panierung mit Apfel-
Chutney und Feldsalat im Parmesankorbchen

Maximilian Hinderhofer

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rosmarinnadeln abzupfen und klein hackseln. Mit Panko vermischen.

Eine PanierstraBBe aus Mehl, verquirltem Ei und Rosmarin-Panko-
Mischung bereitstellen. Hirtenkase erst in Mehl, dann in Ei und zum
Schluss in der Rosmarin-Panko-Mischung wenden.

Panierten Kése langsam und gleichmaBig in Sonnenblumendl goldbraun
braten. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in feine Wiirfel schneiden.
Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit den Apfeln in einen Topf geben.
Honig hinzugeben und karamellisieren lassen. Dann mit dem Apfelessig
abléschen. Apfelsaft, Ahornsirup, Honig, Zimtstange und Gewd{rznelke
hinzugeben. Gut einkdcheln lassen, bis das Chutney leicht eingedickt ist.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Feldsalat waschen und trockenschleudern.

Orange halbieren und den Saft auspressen. Orangensaft, Granatapfel-
Essig, Olivendl, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer verriihren. Knoblauch
abziehen und pressen. Zum Dressing geben.

Granatapfel halbieren und die Kerne herauslésen. Zum Salat geben.
Dressing zugeben und vor dem Servieren alles miteinander vermengen.

Rosmarinnadeln abzupfen und klein hackseln. Parmesan fein reiben.
Backpapier auf PfannengréBe zuschneiden und in die Pfanne
hineinlegen. Parmesan darauf verteilen. Rosmarin Uber den Kase
streuen. Kése langsam schmelzen, dann herausnehmen und in eine
kleine Schissel geben. Leicht andriicken und Parmesan fest werden
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Avocado-Mais-Blini und
Jakobsmuschel-Garnelen-Ceviche:
4 kuchenfertige Jakobsmuscheln

2 klichenfertige Riesengarnelen, ohne
Kopf und Schale

1 Avocado

100 g Mais aus der Dose

2 Limetten

2 Eier

80 g Mehl

1 TL Backpulver

Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

0

Fiir die gerillte Avocado mit
Seeteufel-Ceviche:

250 g Seeteufelfilet, Sushi Qualitat,
ohne Haut

1 Avocado

1 Tomate

100 g Ananas

2 Limetten

1 TL gelbe Chilisauce

1 Bund Koriander

Neutrales Ol, zum Einpinseln
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Andrea Reinl

Zweierlei von der Avocado: Avocado-Mais-Blini und
gegrillte Avocado mit Jakobsmuschel-, Garnelen- und
Seeteufel-Ceviche

Zutaten fiir zwei Personen

Den Mais auf ein Sieb geben und abtropfen lassen. Jakobsmuscheln
waschen und trockentupfen. Garnelen ggf. putzen. Limetten heil3
abspllen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen.
Jakobsmuscheln und Garnelen mit Abrieb und Saft von einer Limette
vermischen und 20-30 Minuten zugedeckt kaltstellen.

Avocado entkernen, das Fruchtfleisch herauslésen, wirfeln und mit
einem Esslo6ffel Limettensaft zerdrlicken.

Eier mit Mehl und Backpulver verrihren, Avocado und Mais
untermischen. Masse mit Salz und Pfeffer wirzen.

Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Je 2-3 Essl6ffel Masse hineingeben,
etwas flach driicken und von jeder Seite goldbraun ausbacken.

Laut WWF ist die Jakobsmuschel aus folgenden Gebieten zu empfehlen
(Stand November 2022):

« 1. Wahl. Nordostatlantik FAO 27: Norwegen (Mit der Hand
gesammelt)
e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27 (auBBer Norwegen) (Mit der Hand
gesammelt)
Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand November 2022):

* 1. Wahl: Weltweit (Aquakultur: Bio oder ASC zertifiziert)

e 1. Wahl: SGdostasien (Aquakultur: Zucht in Zero-Input Systemen)

* 1. Wahl: Europa (Aquakultur: Rezirkulierende Kreislaufanlagen
mit Biofloc)

Seeteufel abbrausen und trockentupfen. In 1 cm groBBe Stlcke wiirfeln.
Limetten hei3 abspllen, die Schale abreiben, dann halbieren und den
Saft auspressen. Fisch mit Saft und Abrieb in einer Schiissel vermischen
und 20-30 Minuten zugedeckt kaltstellen.

Tomate halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Ananas schélen und in
gleich groBe Stiicke wie die Tomate schneiden. Koriander abbrausen,
trockenwedeln, hacken. Koriander, Chilisauce, Tomate und Ananas
vermengen.

Avocado halbieren und entkernen. Die Schnittflache mit Ol bestreichen
und in einer Grillpfanne 4-5 Minuten grillen.

Fisch unter Tomate und Ananas mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in die Avocado fllen.



X

Laut WWF sollte der Seeteufel nicht die erste Wahl sein und als echte
Delikatesse betrachtet werden. Sollten Sie ihn dennoch zubereiten
wollen, dann empfiehlt WWF Fische aus folgenden Gebieten (Stand:
November 2022):

« 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island (Va), Kantabrische See
(Vllic) und Portugiesische Kiste (IXa) (Grundlangleinen,
Stellnetze-Kiemennetze)

e 2. Wahl: Nordwestatlantik FAO 21: USA (Stellnetze-
Kiemennetze)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island (Va), Stdostatlantik FAO
47 (Grundscherbrettnetze)

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



