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» Die Kiichenschlacht — Menii am 04. Juni 2020 =
“Hauptgang & Dessert“ mit Alfons Schuhbeck

Fir die Fillung:

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

150 g frischer Spinat

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer

15 ml helle Sojasauce

Sesamdl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Frihlingsrollen:

100 g Lachsfilet, ohne Haut
100 g Thunfischfilet, ohne Haut
6 Blatter Frihlingsrollenteig

1 Ei

Sojasauce, zum Marinieren

1 EL weiBBe Sesamsaat

Fett, zum Frittieren

Salz, aus der Miihle

Fir die Sweet-Chili-Sauce:
1 rote Chilischote

1 Orange

2 EL Honig

4 EL Zucker

2 Zweige Koriander
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Johann Lafer
Frihlingsrollen mit Lachs und Spinat

Zutaten fiir zwei Personen

Die beiden Paprikaschoten waschen, trockentupfen und schélen. Dann
halbieren, von Scheidewé&nden und Kernen befreien und klein wirfeln.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schalen und reiben.

Paprikawirfel, Knoblauch und Ingwer in einer Wokpfanne mit Sesamél
anschwitzen. Spinat waschen und trockenschleudern. Spinat mit in die
Pfanne geben und unter Rihren zusammenfallen lassen. Alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit der Sojasauce abléschen. Gut abkiihlen
lassen, dann fein hacken.

Lachsfilet und Thunfischfilet waschen, trockentupfen und in ca. 2 cm
dicke Streifen schneiden. Jeweils ein Streifen Lachs und ein Streifen
Thunfisch Ubereinanderlegen, mit Sojasauce marinieren und mit Sesam
bestreuen.

Jeweils ein Teigblatt als Raute auf die Arbeitsflache legen, gehackte
Paprika-Spinat-Masse sowie Lachs- und Thunfischstreifen darauf mittig
platzieren. Ei trennen und Eiweil3 auffangen. Teigrand mit Eiweifl3
einstreichen und zu einer festen Rolle aufrollen. Die tbrigen Rollen
ebenso zubereiten.

Das Fett auf 160 bis 170 Grad erhitzen. Die Rollen darin goldbraun und
knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht
salzen.

Chilischote der Léange nach halbieren, von Scheidewéanden und Kernen
befreien und kleinschneiden. Orange halbieren und den Saft auspressen.
Zucker und Honig in einer Pfanne karamellisieren und mit Orangensaft
abléschen. Chili dazugeben. Sauce einkochen. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Koriander in die Sauce einrihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Gnocchi:

400 g mehlig kochende Kartoffeln
1,5 Eier

80 g Kartoffelmehl

Butter, zum Braten

Muskatnuss, zum Reiben

Mehl, flr die Arbeitsflache

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fir das Gemiise:

2 kleiner Romanesco
6-8 Blumenkohlréschen
Y2 Limette

30 g Trhffelpecorino

1 EL Butter

2 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Eiswasser

Fir den Parmesanschaum:
20 g Risottoreis

Y2 Schalotte

2 Knoblauchzehe

1 EL Butter

100 ml Sahne

50 g Parmesan

25 ml WeiBwein

25 ml franzdsischer Wermut
150 ml Gemusefond

Y2 Zweig Salbei

Y2 Zweig Thymian

Y2 Zweig Rosmarin
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Cornelia Poletto

Kartoffel-Gnocchi mit getriffeltem Romanesco und
Parmesanschaum

Zutaten fir zwei Personen

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln mit
Schale darin garen. HeiB3 pellen, durch eine Kartoffelpresse in eine
Schussel driicken und ausdampfen lassen. Wichtig ist, dass die Masse
lauwarm verarbeitet wird.

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Muskatnuss reiben und 1
Messerspitze auffangen. Kartoffelmehl und Eigelbe mit einem Holzl6ffel
unterheben und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Alles zu
einem glatten Teig verarbeiten und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
ca. 2 cm dicken Rollen formen. Mit einem Messer wiederum in 2 cm dicke
Stiicke schneiden. Mit zwei Gabeln die typischen Gnocchi-Rillen formen.

In siedendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen, bis die Gnocchi an die
Wasseroberflache steigen. Gnocchi aus dem Wasser nehmen und in
Butter rundherum anbraten.

Mehlig kochende Kartoffeln lassen sich am besten zu Gnocchi
verarbeiten.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.
Butter in einen Topf geben und Nussbutter herstellen.

Limette waschen, trockentupfen und Schale einer Halfte abreiben.
Limette halbieren, auspressen und Saft einer Halfte auffangen.
Muskatnuss reiben und 1 Messerspitze auffangen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Romanesco- und Blumenkohlréschen
putzen und in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. In Eiswasser
abschrecken. Abtropfen lassen und in der Nussbutter anbraten. Mit
Limettensaft- und abrieb abléschen und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und Petersilie abschmecken. Triffelpecorino reiben und Uber das
Gemdse geben.

Schalotte und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Salbei, Thymian und
Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Schalotten- und
Knoblauchwdrfel mit Rosmarin, Thymian, Salbei und Pfefferkérnern in der
Butter glasig anschwitzen, den Reis dazugeben. Alles durchschwenken
und mit WeiBwein und Wermut abléschen. Etwas einkochen lassen und
mit Fond aufgieBen. Alles aufkochen und ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Sahne angieBen und nochmals 10 Minuten kdcheln lassen. Parmesan
reiben und einriihren. Mit Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken. Sauce
durch ein Spitzsieb passieren.
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1 Lorbeerblatt

V4 TL Pfefferkdrner

Fleur de Sel, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste, a 200 g

50 g gerdstete Erdniisse

1 TL Butter

1 Stange Zitronengras
Sonnenblumendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Zwiebeln:

1 rote Zwiebel

1 EL Korinthen

1 Orange

100 ml Rotwein

1 EL Butter

1 Zweig Thymian

Y2 Bund Koriandergrin
1 Msp. Zimt

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Selleriepiiree:
Y2 Sellerieknolle

40 g kalte Butter

Milch, zum Verfeinern
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle

Fir die Garnitur:

Y2 Sellerieknolle

Y2 Bund krause Petersilie
Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle
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Ali Glingérmiis

Rosa gebratene Entenbrust mit roten Zwiebeln,
Korinthen und Selleriepiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Entenbriste waschen, trockentupfen und von den Sehnen befreien. Die
Haut rautenférmig einritzen. Ente mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer
Pfanne etwas Ol nicht zu stark erhitzen und die Entenbriiste mit der
Hautseite nach unten einlegen. Die Pfanne darf nicht zu heil3 sein, damit
das Fett ausbrat. Das Fleisch 1 Minute auf der Hautseite braten, die
Temperatur erhbhen, das Fleisch wenden und auf der anderen Seite ca.
30 Sekunden scharf anbraten. Entenbriiste aus der Pfanne nehmen.

Erdnlsse in einer Kiichenmaschine hacken. Zitronengras putzen und
flachklopfen. Erdnusse mit Zitronengras und einer Flocke Butter in einer
Pfanne anrdsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitronengras entfernen
und die gehackten Erdnusse gleichmaBig auf die Entenbrust geben.

Entenbriste auf einem Girillrost im vorgeheizten Ofen 8-10 Minuten
garen. Aus dem Ofen nehmen und 2 Minuten ruhen lassen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. Butter in einem
Topf zerlassen, Zwiebeln hinzufligen, mit etwas Salz und Zimt wiirzen
und anschwitzen. Orange unter heiBem Wasser abspiilen, mit einem
Sparschéler einen Streifen Schale abschalen und diese mit in die Pfanne
geben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls zu den
Zwiebeln in die Pfanne geben. Mit Rotwein abléschen und Korinthen
zugeben. Zwiebeln darin weich schmoren und etwas pfeffern.

Koriandergriin abbrausen, trockenwedeln, in feine Streifen schneiden und
unter die Zwiebeln heben.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Sellerie schélen, in 2 cm groBe Wiirfel schneiden und in Salzwasser etwa
30 Minuten weichkochen. Gelegentlich umriihren, damit nichts anbrennt.
Sellerie abgieBen. Zusammen mit der Butter fein plrieren. Bei Bedarf
Milch zugeben, allerdings so wenig wie moglich, sonst wird das Puree zu
flussig. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Piree mit Salz und
etwas Muskatnuss abschmecken und bis zum Servieren warmhalten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Sellerie schélen
und in diinne Scheiben hobeln. Im heiBen Fett zu knusprigen Chips
ausbacken. Auf ein Kiichenpapier geben und abtropfen lassen. Leicht
salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Quarkauflauf:
250 g Quark

3 Eier

2 EL Semmelbrosel

80 g Puderzucker

2 gehdufte EL Maisstarke
1 Vanilleschote

Butter, zum Einfetten

1 Prise Salz

Fiir den Beerensalat:
50 g Himbeeren

50 g Brombeeren

50 g Heidelbeeren

1 Orange

1 TL Butter

1 Spritzer Kirschlikdr
4 Blatter Basilikum

1 EL Kristallzucker

kuechenschlacht.zdf.de
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Alle drei Kéche bereiten das vorgegebene Dessert von Alexander Kumptner zu

Flaumiger Quarkauflauf mit Beerensalat und Basilikum

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kleine Portionsschalchen mit Butter ausfetten und ausbrdseln. Eier
trennen und die Eiwei3e mit einer Prise Salz zu einem steifen Schnee
schlagen. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, auskratzen und zu
den Eigelben geben. Eigelbe mit dem Puderzucker und der Maisstarke
gut schaumig riihren. Quark dazugeben und die Masse glattriihren.
Danach den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Schalchen mit der
fertigen Masse fullen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten
ausbacken.

Beeren waschen, trockentupfen, mischen und mit dem Kristallzucker
bestreuen. In einer Pfanne eine kleine Flocke Butter aufschdumen, die
Beeren darin fiir einige Sekunden anschwenken und wieder
herausnehmen. Orange unter heiBem Wasser abspllen, trockentupfen
und Schale abreiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein
schneiden. Beeren mit Orangenabrieb abschmecken und zum Schluss
Basilikum unterheben. Beerensalat mit etwas Kirschlikér abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Zusatzgericht von Alfons Schuhbeck

Fiir den Pfingstochsen:

4 Rinderfiletsteaks, a 2,5 cm dick
1 frische Knoblauchknolle

1 Zitrone

1 Orange

5 cm Ingwer

2 EL Butter

% TL neutrales Ol

2 Zweige Rosmarin

Fenchel, aus der Mihle

Mildes Chilisalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die BBQ-Sauce:

1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwer

200 g Tomatenketchup

Y2 EL Dijonsenf

1 EL Ahornsirup

1 TL milde Chiliflocken

1 TL Instantkaffee

1 TL Oregano

1 TL Kurkuma

1 TL R&ucherpaprika

1 TL mildes R&auchersalz
Fenchelsamen, aus der Miihle
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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»Pfingstochse“ mit BBQ-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Ein Ofengitter auf die
mittlere Schiene und darunter ein Abtropfblech schieben.

Filetsteaks waschen, trockentupfen und mit dem Handballen etwas
flachdriicken. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol
mit einem Pinsel darin verteilen. Die Steaks darin rundherum anbraten,
aus der Pfanne nehmen und auf dem Ofengitter ca. 20 Minuten rosa
garen. Das Fleisch nach etwa 10 Minuten einmal umdrehen.

Zitrone und Orange unter heiBem Wasser abspiilen, trockentupfen und
Schale abreiben. Ingwer waschen, trockentupfen und in Scheiben
schneiden. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.
Knoblauchknolle zerkleinern. Frischen Knoblauch, Ingwer, Rosmarin und
Butter in eine Pfanne geben, Fleisch hineinlegen und bei niedriger Hitze
aromatisieren. Mit Chilisalz, Pfeffer, Zitronen- und Orangenabrieb
abschmecken. Fleisch vor dem Servieren mit Butter lasieren.

Knoblauch abziehen und fein reiben. Ingwer waschen, trockentupfen, fein
reiben und 2 TL auffangen. Ketchup, Rauchersalz, Oregano,
Chiliflocken, Kurkuma, Raucherpaprika, Instantkaffee, Ahornsirup, Senf,
Knoblauch und Ingwer in eine Schussel geben. Mit Salz, Pfeffer und
Fenchel aus der Mihle wirzen. Nach Belieben warm oder ausgekihit
zum Steak servieren.

Die Ubrige BBQ-Sauce halt sich Gbrigens mehrere Tage im Kihlschrank.
Zum Gericht passt ein bunter Salat.

Die Steaks auf warmen Tellern anrichten und die Sauce daneben
traufeln. Das Gericht servieren.



