» Die Kuichenschlacht — Menu am 25. Januar 2023 =
Vegetarische Kiiche mit Johann Lafer

Fir das Shakshuka:

Y2 rote Paprika

1 dicke Mdhre

400 g geschalte Tomaten in Saft, aus
der Dose

Y2 Zwiebel

2 Knoblauchzehe

2 Eier

100 g Schafskase

1 Msp. gemahlener Kreuzkimmel
1 Msp. stiBes Paprikapulver

2 Msp. Chiliflocken

1,5 EL Olivendl

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Fir den Salat:

50 g Feldsalat

2 groB3e, saftige Orangen
1 mittelgroBer Granatapfel
100 g Walnisse

30 g triber Blatenhonig

Fiir das Dressing:

2 Orangen

20 g koérniger Dijonsenf

20 ml Rotweinessig

30 ml Olivendl

Salz, aus der Muahle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Roby Chiriatti

Shakshuka mit gerdostetem Ciabatta und Feldsalat mit
Schafskase, Orangenfilets, Granatapfelkernen und
karamellisierten Walnilissen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.
Paprika waschen, vierteln, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Mbhre schalen und auf einer Reibe grob raspeln. Knoblauch abziehen
und fein hacken.

Ol in einer groBen (ofenfesten) Pfanne erhitzen. Zwiebel, Paprika und
Mohrenraspel darin bei kleiner Hitze 3 Minuten schmoren. Gelegentlich
umrihren. Knoblauch, Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Chiliflocken
hinzufigen und weitere 2 Minuten schmoren.

Tomaten zerdriicken und inklusive Saft zum Gemduse geben. Alles mit
Salz und einer Prise Zucker abschmecken. 10 Minuten einkochen lassen.
Schafskase zerbréckeln und die Halfte unter die Sauce riihren.

Mit einem Essl6ffel zwei Mulden in der Sauce formen. Eier nacheinander
einzeln in eine Suppenkelle aufschlagen und ein Ei in jede Mulde gleiten
lassen. Restlichen Schafskase Uber die Shakshuka streuen.

Die Pfanne in den Ofen schieben und fir 10 Minuten backen, bis die Eier
gestockt sind.

Orangen schélen und fein heuten. Danach die Filets herausschneiden,
dabei den Fruchtsaft auffangen.

Feldsalat vom Strunk befreien und unter kaltem Wasser durchspulen.

Granatapfel halbieren und die Kerne in einem Wasserbad herausldsen.
Kerne vom WeiBBen befreien.

Walnlsse mit Honig in einer Pfanne karamellisieren.

Orangen halbieren und den Saft auspressen. Mit Senf, Rotweinessig und
Olivendl verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat damit
marinieren.



Fir das Brot:

Y2 Ciabatta

2-3 Knoblauchzehen
Olivendl, zum Anrdsten

Fir die Garnitur:
1-2 Zweige Petersilie

@/ |

Ciabatta in Scheiben schneiden und mit Olivendl betraufeln. In die Pfanne
zu den karamellisierten WalnlUssen geben und gleichmaBig résten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Uber die Shakshuka
streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Nudelteig:
250 g Hartweizengrief3

Fir die Flllung:

250 g Ziegenfrischkase
(Pyramidenform)

1/3 Orange

1 TL Akazienhonig

Fiir die Fertigstellung:
Butter, zum Braten

1 Bund Salbei

Salz, aus der Miihle

Fiir den Kiirbis:

Y2 mittelgroBer Hokkaido-Kurbis
1/3 Orange

3-4 Salbeiblatter

Olivendl, zum Marinieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Pistazien-Petersilien-Pesto:
3 EL geschélte, ungesalzene Pistazien
1/3 Bund glatte Petersilie

1/3 Orange

50 g Parmesan

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
10 g Parmesan

Isabelle Gebhardt

Ziegenfrischkase-Ravioli mit Salbei, Ofenkiirbis und
Pistazien-Petersilien-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hartweizengriel3 vorsichtig und nach und nach mit so viel Wasser
vermengen, bis er klumpen wirft. Die optimale Konsistenz hat der Teig
erreicht, wenn eine homogene Masse entstanden ist, die gerade soeben
zusammenhélt. Teig in Frischhaltefolie wickeln und kalt stellen.

Orange heif3 abspiilen und die Schale abreiben. Frischkdse mit etwas
Pfeffer, Orangenabrieb und Honig vermengen.

Den Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine bis Stufe 7 ausrollen. Mit
einer Ravioli-Form Teigkreise ausstechen, anschlieBend mit der Fillung
fallen und mit einem Ravioli-Férmchen verschlieBen.

In einem groBen Topf reichlich gesalzenes Wasser zum Sieden bringen.
Die Ravioli vorsichtig hineingeben und 3 bis maximal 5 Minuten sieden
lassen.

In einer groBen Pfanne ein gutes Stlick Butter schmelzen und den Salbei
hineinzupfen. AnschlieBend die abgegossenen Ravioli hineingeben und
etwas Farbe gewinnen lassen.

Kerngehause des Kurbisses entfernen und das Fruchtfleisch in 2 cm
groBe Stlcke wirfeln. Orange heif3 abspiilen, die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft auspressen. Kiirbis in einer Auflaufform mit etwas
Orangenabrieb, Orangensaft, Olivendl sowie Salz und Pfeffer vermengen.
Salbeiblatter darauflegen und 20 Minuten in den Ofen geben.

Orange halbieren und Saft auspressen. Parmesan grob reiben. Petersilie,
Pistazien, Parmesan und Orangensaft in einem Mixer zu einer
homogenen Masse mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Parmesan reiben und Gericht damit bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Blumenkohl:

2 Kopf Blumenkohl

1-2 TL Harissapaste

1-2 EL Rapsoél

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Couscous:

125 g Couscous

2 entsteinte Datteln

200 ml Gemisefond

Y2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Dressing:

1/8 Salzzitrone

Y2 Zitrone

1 TL gelbe Chilisauce

Zucker, zum Abschmecken

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die gerosteten Kiirbiskerne:
1 EL Kirbiskerne

Fir die Garnitur:
1-2 Zweige Koriander

kuechenschlacht.zdf.de

)\ DEKUCHEN &
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Andrea Reinl

Harissa-Blumenkohl mit Dattel-Couscous und gerdsteten
Kirbiskernen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blumenkohl waschen, putzen und in kleine Réschen teilen. Harissa mit Ol
verrihren. Kohlrdschen in einer Schiissel damit vermengen, dann salzen,
evil. pfeffern. Auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und im
vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten backen.

Couscous in einen Topf geben und mit Ol betraufeln. Gemiisefond in
einem zweiten Topf erhitzen und dann Uber den Couscous geben.
Umrihren und mit einem Deckel verschlieBen. Ca. 15 Minuten quellen
lassen. Datteln in kleine Wiirfel schneiden und unter den gequellten
Couscous mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zitrone heil3 abspulen, die Schale abreiben, dann auspressen.
Salzzitrone in feine Streifen schneiden. Mit Olivenél, Chilisauce,
Zitronenabrieb und -saft vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Klrbiskerne in einer heiBen Pfanne ohne Fett anrdsten.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



X

» Die Kuichenschlacht — Menu am 25. Januar 2023 =
Zusatzgericht von Johann Lafer

Fir das Pilz-Curry:

250 g gemischte Pilze, z. B.
Austernpilze, Shiitake, Champignons
50 g vorgegarte, vakuumierte Maronen
3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

75 ml Hafersahne

50 ml Kokosmilch

1 TL gelbe Currypaste

50 ml Gemusefond

25 ml Madeira

1-2 EL dunkle Sojasauce

(ohne Glutamat und Hefeextrakt)

25 g Rapsol mit Buttergeschmack

2 Zweige Petersilie

1 TL Speisestérke

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Stampf:

200 g Muskatkdurbis

100 g mehlig kochende

Kartoffeln

75 ml Hafermilch

15 g Margarine

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Veganes Pilz-Curry mit Esskastanien und Kirbisstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Die Pilze putzen und je nach GréBe in dicke Scheiben schneiden oder
vierteln. Schalotten und Knoblauch abziehen und in Streifen bzw. klein
schneiden. Maronen je nach GréBe halbieren.

Das Rapsdl in einer groBen breiten Pfanne erhitzen und die Schalotten
und Knoblauch darin anschwitzen. Pilze zufligen und kurz mitbraten.
Dann Pilze herausnehmen.

Currypaste in die Pfanne geben, kurz braten, dann Madeira, Sojasauce,
Gemiisefond, Hafersahne und Kokosmilch dazugieBen und alles
einkochen lassen. Starke mit etwas kaltem Wasser anriihren und das
Curry damit leicht binden. Pilze und Maronen untermischen. Alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und hacken. Zum Curry
geben.

Wenn Sie die Pilze nicht ganz so klein schneiden, sondern gréber lassen,
dann bekommen sie eine schon gleichmaBige Farbe und behalten mehr
Aroma.

AuBerdem wichtig: Pilze immer nur trocken abputzen! Wascht man sie,
saugen sie sich mit Wasser voll, wodurch Konsistenz und Geschmack
verloren gehen.

Kartoffeln und Kirbis schalen, beim Kiirbis zusatzlich die Kerne
entfernen. Dann beides grob wiirfeln und in einen Dampfeinsatz geben.
Den Einsatz Uber einen Topf mit kochendem Wasser stellen, mit einem
Deckel verschlieBen und das Gemiise ca. 30 Minuten dampfen. Wasser
aus dem Topf abgieBen, dann Hafermilch in den noch hei3en Topf geben
und erwarmen. Gedampfte Kartoffeln und Kirbis zugeben und mit Salz,
Pfeffer und geriebener Muskatnuss wirzen. Margarine hinzugeben und
alles mit einem Kartoffelstampfer oder einer Gabel grob zerstampfen.



PROFI
TIPP

Fir die Garnitur:
1-2 Zweige Petersilie

kuechenschlacht.zdf.de
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Wenn Sie einen Stampf oder ein Plree zubereiten wollen, dann sollten
Sie das Gemiise am besten dampfen. So bleibt der Geschmack erhalten.

Sollte der Stampf oder das Puree einmal zu fliissig sein, kann man es bei
niedriger Hitze einkochen bzw. ausd&mpfen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und hacken. Uber das
Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



