» Die Kiichenschlacht — Meni am 29. Juni 2020 =
Leibgericht mit Bjorn Freitag

Fir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet, a ca. 200 g
2 EL Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

3 Streifen Bacon

1 Schalotte

Y2 Knoblauchzehe

50 ml Sahne

200 ml Kalbsfond

200 ml Bamberger Rauchbier
2 Zweige Majoran

1 EL getrockneter Majoran
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Kartoffelrosti-Muffin:
400 g mehligkochende Kartoffeln
70 g milder Schnittkése

1 Ei

1 Muskatnuss

Butter, zum Einfetten

Salz, aus der Miihle

Fiir den Apfelring:

1 groBer, stB-sauerlicher Apfel
1 Ei

3 EL Milch

60 ml Bier

1 EL Pflanzendl

100 g Mehl

Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Miihle

Franziska Steiner

Kalbsfilet mit frankischer Majoran-Rauchbier-Sauce,
Kartoffelrosti-Muffin, gebackenem Apfelring und griinem
Spargel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kalbsfilet waschen, trockentupfen und in einer héheren Pfanne im
Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Leicht salzen und pfeffern.
Kalbsfilet im Ofen fur 20-25 Minuten fertig garen. Kalbsfilet danach
herausnehmen und die Fleischpfanne flr die Sauce bereitstellen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und in der Pfanne vom Kalbsfilet
glasig braten. Kalbsfond angieBen, Rauchbier dazugeben und alles
einkdcheln lassen. Sauce mit getrocknetem Majoran, Salz und Pfeffer
wirzen. Mit Sahne verfeinern.

Bacon in eine beschichtete Pfanne ohne Fett geben, mit Backpapier
bedecken, mit einem Topf beschweren und 3-4 Minuten kross braten.

Majoran abbrausen, trockenwedeln, Blétter fein hacken und das Gericht
damit garnieren. Bacon ebenfalls als Garnitur verwenden.

Kartoffeln schélen, waschen und grob raspeln. Kurz stehen lassen und
etwas ausdricken. K&se reiben. Muskatnuss reiben und eine
Messerspitze auffangen. Kartoffelraspel mit Gouda und einem Ei
vermischen und mit Salz und Muskat wirzen.

Mulden der Muffinform mit Butter einfetten und die Kartoffelmasse in den
Mulden verteilen. Mit etwas Ubrigem Gouda bestreuen. Im heiBen Ofen
bei ca. 175 Grad 25 Minuten backen.

Bier, 1 EL Ol, Mehl und Milch zu einem glatten Teig verrihren. Ei und
eine Prise Salz hinzugeben und den Teig ca. 20 Minuten quellen lassen.

Apfel schalen, entkernen und in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden.
Apfelringe durch den Teig ziehen und im heiBen Pflanzendl in der
Fritteuse frittieren. Goldgelb ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.



Fiir den griinen Spargel:

100 g gruner Spargel

1 Schuss dunkler Balsamicoessig
1 Prise Zucker

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

WeiBBer Pfeffer, aus der Mihle

Spargel nur an den Enden schélen und solange in Olivendl braten, bis er
etwas Farbe annimmt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss mit
Balsamicoessig und Zucker in der Pfanne bissfest ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Lachs:

2 Lachsfilets, mit Haut

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Pfannengemiise:

1 Zucchini

1 Karotte

1 Paprika

6 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

Gemiusefond, zum Abschmecken
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Graupenrisotto:
125 g Graupen

15 g Schalotten

1 FrOhlingszwiebel

10 g Parmesan

300 ml WeiBwein

300 ml Gemiusefond

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

Zucker, zum Abschmecken
Olivendl, zum Braten
Butter, zum Braten

Salz, aus der Miihle

David Jager

Gebratener Lachs mit Pfannengemiise und
Graupenrisotto

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Lachsfilets waschen und trockentupfen. Filet quer in ca. 5 cm breite
Stlicke schneiden. Knoblauch abziehen, Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Olivendl mit Knoblauch und Rosmarin in einer Pfanne
erhitzen und den Fisch ca. 4 Minuten auf mittlerer Hitze auf der Haut
braten. Zum Schluss kurz wenden. Fir 5 Minuten im Ofen zu Ende garen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch abziehen, Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Zucchini
und Karotte waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in kleine
Stlcke schneiden. Paprika schélen, halbieren, von Kernen und
Scheidewanden befreien und in kleine Stlcke schneiden. Schalotten
abziehen. Zuerst die ganzen, geschalten Schalotten kurz in Olivendl in
der Pfanne braten. Rosmarin und Knoblauch hinzufiigen. Karotten,
Paprika und Zucchini hinzufigen. Mit etwas Salz, Pfeffer und einem
kleinen Schuss Fond abschmecken.

Schalotten abziehen, in Olivendl und Butter anschwitzen und etwas
Zucker und Salz dazugeben. Graupen kurz mit anbraten. Ein Lorbeerblatt
zusammen mit einer Nelke zu den Graupen geben. Mit WeiBwein
abléschen und mit Fond aufgieBen. Das Ganze wie ein Risotto leicht
bedeckt kochen.

Parmesan reiben. Frihlingszwiebel putzen, vom Strunk befreien und fein
schneiden. Frihlingszwiebeln und etwas Parmesan unter das fertig
gekochte Risotto heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Rinderfilet:

2 Scheiben Rinderfilet

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Bulgursalat:
200 g Bulgur

2 Tomaten

1 rote Paprika

2 Salatgurke

2 Frahlingszwiebeln

2 EL GemUsefond

2 Zweige glatte Petersilie
1 EL Ras el Hanout

Fiir das Dressing:

1 Zitrone

1 TL Sambal Oelek

4 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir den Schnittlauch-Dip:

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

200 g saure Sahne

2 EL Créme fraiche

Y2 TL scharfer Senf

Y2 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

A DEKUCHEN €~
J SCHLACHT

Angela Seidenspinner
Rinderfilet mit Bulgursalat und Schnittlauch-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rinderfilets waschen und trockentupfen. Rinderfilets von beiden
Seiten in Olivendl medium anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Frihlingszwiebeln putzen, vom Strunk befreien und klein schneiden.
Tomaten waschen, trockentupfen, halbieren, entkernen und in feine
Wairfel schneiden. Paprika waschen, trockentupfen, von Kernen und
Scheidewénden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Gurke waschen,
trockentupfen, von Enden befreien und in kleine Wirfel schneiden.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Gemusefond und Ras el Hanout zusammen im Topf erhitzen und den
Bulgur darin bissfest garen. Circa 10 Minuten quellen lassen. Zwiebeln,
Tomaten, Paprika und Gurke in eine Schiissel geben. Bulgur dazugeben
und mit dem Dressing (siehe unten) vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss 1 EL gehackte Petersilie unterheben.

Zitrone halbieren, auspressen und 1 EL Saft auffangen. Olivendl, Sambal
Oelek, Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermischenund zu einem Dressing
verrihren.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Schalotten und
Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Mit der
sauren Sahne und Créme fraiche vermengen. Schnittlauch unterriihren
und mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Schaschlik-SpieBe:

300 g Hahnchenbrustfilet

1 rote Paprika

4 Schalotten

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muahle

Fiir die tomatige Sauce:
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

5 EL Tomatenmark

2 Glas Kapern

50 ml WeiBwein

Zucker, zum Wirzen
Paprikapulver, zum Wilrzen
Chilipulver, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Fiir die belgischen Pommes frites:
500 g mehligkochende Kartoffeln
Neutrales Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Fiir die Pommessauce:
1 Zwiebel

1 Gewdrzgurke

2 Eier

1 TL Senf

1 EL Curryketchup

150 ml Pflanzendl

1 EL Balsamicoessig

1 TL Currypulver

2 TL Zucker

Jorg Brennhéfer

Hahnchen-Schaschlik-SpieB mit tomatiger Sauce,
belgischen Pommes frites und Pommessauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die Hdhnchenbrust waschen, trocken tupfen und kleinschneiden. Paprika
waschen und entkernen. Schalotten abziehen und beides in etwa 5 cm
groBe Stiicke schneiden. Hahnchenbrust und Gemiise in Ol braten und
anschlieBend abwechselnd auf einem Holzspiel3 schichten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Butter in einem groBBen Topf schmelzen und das Tomatenmark
dazugeben. Knoblauchzehe und die Schalotte abziehen, wirfeln und mit
den Kapern dazugeben. Mit WeiBwein abléschen und kurz einkochen
lassen. Mit Chilipulver, Zucker, Salz und Paprikapulver wiirzen.

300 ml Wasser dazugeben und weitere 10 Minuten einkochen lassen.
Danach im Topf mit dem Mixstab durchmixen.

Den fertigen Spief3 dazugeben und 5 Minuten in der entstandenen Sauce
mitkdcheln lassen.

Kartoffeln schalen, waschen und in etwa 15 mm dicke Pommes
schneiden. Pommes in einer Schissel mit kaltem Wasser
durchschwenken, so dass sich die Ubrige Starke von der Kartoffel I16st.

In einer Fritteuse bei ca. 130 Grad 10 Minuten in Ol frittieren, dabei
regelmaBig schwenken, damit sie nicht zusammenkleben. Danach die
Pommes ruhen und auskihlen lassen. Kurz vor dem Anrichten die
Pommes ein zweites Mal flr ca. 5 bis 10 Minuten bei 170 Grad frittieren.
Mit Salz leicht wiirzen.

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Eier trennen und die Eigelbe
bereitlegen. Zwiebeln und Eigelbe mit Gewiirzgurke, Senf Currypulver,
Zucker, Balsamicoessig und Curryketchup zusammen in ein hohes Gefai
geben und mit dem Mixstab piirieren. Das Ol nach und nach dazugeben,
dabei weiter mixen, bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schweinefilet im
Baconmantel:

2 Schweinefilets, a 200 g

100 g Bacon, in Scheiben

2 EL scharfer Senf

1 EL getrocknete italienische Krauter
Butter, zum Braten

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Knédel-Soufflé:
40 g gemahlene Mandeln
60 g weiche Butter

40 g Parmesan

2 Eier (GréBe L)

2 Zweige Rosmarin

Y2 TL Backpulver

1 Muskatnuss

Butter, zum Einfetten

Fir die Parmesansauce:

2 EL griechischer Joghurt

200 ml Kochsahne

50 g Parmesan

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Fenchel-Tomaten-Gemiise:
1 Knolle Fenchel

200 g Tomaten

1 gelbe Paprika

1 Knoblauchzehe

1 rote Zwiebel

2 Zweige glatte Petersilie
Olivendl, zum Braten

1 Msp. Zimt

Chiliflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Anna Schubert

Schweinefilet im Baconmantel mit Parmesansauce,
Fenchel-Tomaten-Gemiise und Knodel-Soufflé

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Filets waschen, trockentupfen und mit Salz, Pfeffer und italienischen
Krautern wirzen. Filets mit Senf bestreichen und mit Bacon umwickeln.
Eingewickelte Schweinefilets scharf in der Pfanne mit etwas Butter
anbraten. Die Pfanne fir die Sauce beiseitelegen. Filets fir 15 Minuten in
den Ofen geben.

Soufflé-Schélchen mit Butter einfetten. Muskatnuss reiben und 1 Msp.
auffangen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und hacken. Parmesan
reiben. Rosmarin, Muskat, Parmesan, Mandeln, 60 g Butter, Eier und
Backpulver vermengen und in die Schélchen geben. 20 Minuten im Ofen
backen.

Parmesan reiben. Fleischpfanne mit Sahne abldschen. Joghurt und
Parmesan hinzufligen und einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Fenchel putzen, vom
Strunk befreien und in feine Streifen schneiden. Tomaten waschen,
trockentupfen und wirfeln. Paprika entkernen und klein schneiden.
Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Fenchel
und Tomaten hinzufligen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
hinzugeben. Mit Zimt, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Chilimischung:

2 Knoblauchzehen

4 rote mittelscharfe Chilischoten

2 cm Ingwer

1 TL gemahlener Szechuan Pfeffer

Fir die Sauce:

150 ml Gefligelfond

2 EL Reisessig

1 EL dunkle Sojasauce

1 TL gerdstetes Sesamdl
1 EL Rohrzucker

Fiir die Maispoularde und den Chip:
2 Maispoulardenbriste, a 150 g,

mit Haut

2 Frihlingszwiebeln

50 g gerfdstete, ungesalzene Erdnlsse
1 TL helle Sojasauce

1 TL Reiswein

1 EL Speisestarke

1 Prise Zucker

1 EL Erdnussél, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir den Reis:
100 g Basmatireis
Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Limette
1 Zweig Koriander

Gerhard Pfeiffer

Kung Pao Huhn - Maispoularde mit Erdnuss-Chili-Sauce,
Basmati und Hihnerhaut-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Ingwer schélen. Knoblauch abziehen. Ingwer und Knoblauch fein wirfeln.
Chilischoten der Lange nach aufschneiden, entkernen und klein
schneiden. Alles in einer kleinen Schale vermengen und etwas Szechuan
Pfeffer hinzugeben.

Geflligelfond, Reisessig, dunkle Sojasauce, Rohrzucker und Sesamdl
vermengen. In einer kleinen Schale beiseitestellen.

Maispoularde waschen, trockentupfen, hauten und parieren. Fir den
Haut-Chip die Haut salzen. Eine Pfanne ohne Fett erhitzen. Haut in der
Pfanne bei mittlerer Hitze braten. Mit einem Stiick Backpapier bedecken
und mit einem Topf beschweren. Braunen lassen, bis ein flacher Chip
entsteht.

Das Fleisch in 2 x 2 cm groBBe Stlicke schneiden und mit etwas
Speisestarke bestauben. Fir die Marinade Sojasauce, Reiswein, Zucker,
Salz und Pfeffer in einer Schale vermengen. Fleisch darin marinieren.
Frihlingszwiebeln putzen, vom Strunk befreien, in schréage Ringe
schneiden und ebenfalls beiseitestellen.

In einem Wok Erdnussdél erhitzen. Die angefertigte Chilimischung (siehe
oben) darin anrésten. Marinierte Hahnchenwdurfel hinzufiigen und
anbraten. Dann vom Rand beginnend die hergestellte Sauce (siehe oben)
hinzugeben. Die Hélfte der Erdnlsse und die Frihlingszwiebeln ebenfalls
unterheben. Restliche Erdnlisse unter den gegarten Reis heben.

Etwa 250 ml gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Reis hinzugeben und mit geschlossenem Deckel bei geringer Hitze ca. 10
Minuten garen.

Limette waschen, trockentupfen und die Schale abreiben.
Korianderblatter abbrausen, trockenwedeln und abzupfen,.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Limettenabrieb und
Korianderblattern garnieren. Den Haut-Chip drapieren und das Gericht
servieren.



Fiir den Cappuccino vom Sellerie:
Y2 Knolle Sellerie

2 Zwiebeln

Y4 Salzzitrone

100 ml Sahne

100 ml Milch

500 ml Gemusefond

4 cl Krauteressig

50 g Butter

1 Muskatnuss

Chili, aus der Miihle

WeiBer Pfeffer, aus der Miihle
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Bjorn Freitag

Cappuccino vom Sellerie

Zutaten fiir zwei Personen

Den Sellerie schalen und wirfeln. In einem Topf Butter brdunen und mit
Sellerie anschwitzen. Mit weiBem Pfeffer und Chili wiirzen. Zwiebeln
abziehen, kleinschneiden und hinzufligen. Mit Gemusefond abléschen.
Salzzitrone fein schneiden und zum Sellerie in den Topf geben. Einen
Schuss Krauteressig hinzuftgen. Circa 15 Minuten kécheln lassen.
Sahne dazugeben, mit Muskatnuss wiirzen und anschlieBend mit dem
Mixstab purieren.

Die Milch separat in einem Topf erwarmen und aufschdumen.
Selleriesuppe zum Schluss in ein Glas gieen und den Milchschaum
dartber geben.

Das Gericht in Glasern anrichten und servieren.



