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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 24. Juni 2019 =
Leibgericht mit Bjorn Freitag

Fiir die Rouladen:

400 g Kalbsrtcken

4 Scheiben Serrano Schinken
8 grole frische Salbeiblatter
100 g Ziegenfrischkase

1 EL Butter

Salz, aus der Muihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Grillgemise:

1 gelbe Paprika

1 rote Paprika

1 griine Paprika

2 Zucchini

1 Schale Mini Rispentomaten
6 Stangen griiner Spargel
5 Schalotten

20 g Puderzucker

1 TL Butter

3 EL Olivendl

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

50 ml Balsamico Essig

Y2 Zitrone (Saft)

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de

Robert Semmann

Kalbsriickenroulade mit Serranoschinken und
Ziegenkasefullung, Perlgraupenrisotto und gegrilltem
Gemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 145 Grad Heil3luft vorheizen.

Fleisch mit einem sehr scharfen Messer in vier gleichdiinne Scheiben
schneiden, auf der Arbeitsflache ausbreiten und mit der flachen Seite des
Fleischklopfers plattieren. Fleisch mit Ziegenfrischkase bestreichen und
je eine Scheibe Serrano Schinken auflegen. Salbei abbrausen,
trockenwedeln und je einige Blatter auf dem Schinken verteilen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fleischscheiben an den Langsseiten etwas
einschlagen, straff zusammenwickeln und mit einem Spiel3 befestigen.
Eine Pfanne stark erhitzen, Butter zerlassen und die Rouladen im heif3en
Fett rundherum zwei Minuten goldbraun anbraten. Herausnehmen und
circa 5 Minuten im vorgeheizten Backofen fertig garen. Herausnehmen
und kurz ruhen lassen.

Paprika, Zucchini, Tomaten und Spargel putzen, waschen und in vier
gleichmafige Portionen schneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und feinhacken. Schalotten abziehen und kleinschneiden.
Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen und die Schalotten samt dem
Gemuse und den Krautern anbraten und mit dem Balsamico Essig
abléschen. Puderzucker und Butter hinzugeben. Zitrone auspressen und
Saft zum Gemiuse geben. Alles bei kleiner Hitze flinf Minuten ziehen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fir das Perlgraupenrisotto:
200 g Perlgraupen

1 grolRe Zwiebel

100 ml Weilkwein

400 ml Gemusefond

1 Lorbeerblatt

Piment

Wacholder

Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Essbare Bliten

Zwiebel abziehen und fein wirfeln, in etwas Butterschmalz glasig
anschwitzen. Weillwein angieen und etwas einreduzieren lassen.
Gemiisefond mit Lorbeerblatt, Piment und Wacholderbeeren hinzufiigen
und aufkochen lassen. Graupen in den Fond geben und bei kleiner Hitze
mit Deckel etwa 30 Minuten garen. Eventuell etwas Wasser nachgief3en.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Bliten als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Malfatti:

125 g Blattspinat

3 Scheiben Toastbrot
1 Zwiebel

30 g Parmesan

1Ei

1 Eigelb

85 g Ricotta

100 g Mehl

35 g Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Salbeibutter:
3 Zweige Salbei
100 g Butter

Fiir die karamellisierten Tomaten:
10 kleine Strauchtomaten

Olivendl, zum Betraufeln

Zucker, zum Abschmecken

Fir den Taler:
20 g Parmesan

X

Malfatti mit Salbeibutter, karamellisierten Tomaten und
Parmesan-Taler

Sina Goldbeck

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad HeiBluft vorheizen.

Spinat waschen, trockenschleudern und kleinschneiden. Zwiebel
abziehen, wirfeln und mit Butter glasig dinsten.

Toastbrotrinde abschneiden und Toast kleinschneiden. Parmesan reiben.
Ein Ei trennen. Toast mit Ricotta, einem ganzem Ei und einem Eigelb
verrihren und das Mehl und den Parmesan unterriihren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen. Spinat unterheben.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Masse in kleine Nockerin

formen und im Salzwasser bei mittlerer Hitze 5 Minuten kocheln lassen.
Mit einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Butter in einer
Pfanne schmelzen, Salbeiblatter hineingeben und kurz knusprig résten.

Strauchtomaten waschen und in eine Ofenfeste Form geben. Mit Olivendl
betraufeln und mit etwas Zucker bestduben und in den Ofen geben. Ca.
10 Minuten garen.

Parmesan reiben und in kleinen Kreisen auf einem Backpapier verteilen.
Im Ofen ca. 10 Minuten backen, herausnehmen und abkuhlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Tartar:

200 g Kalbsfilet

1 EL mittelscharfer Senf

1 EL Ketchup

1 EL Worcestersauce

1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Fleischrolichen:

200 g Kalbsfilet

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Thunfischcreme:

200 g Thunfisch in eigenem Saft
2 Sardellenfilets, aus dem Glas
100 g Parmesan

150 g Mayonnaise

50 ml weiler Balsamico

2 EL Kapern aus dem Glas inklusive
Kapernwasser

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

4 EL kleine Kapern

4 EL groRRe Kapernapfel

2 Radieschen

1 Scheibe altbackenes Schwarzbrot
150 g Parmesan

50 ml weil3er Balsamicoessig

1 EL Butter

200 g Butterschmalz, zum Frittieren
1 EL Lachskaviar

1 Prise Ras el Hanout Gewiirz
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Ramon Danner
Vitello tonnato 2.0

Zutaten fiir zwei Personen

Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Schale der Zitrone abreiben.
Fleisch mit einem Messer klein wirfeln und mit Senf, Ketchup,
Worcestersauce, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Kalbsfilet waschen, trocken
tupfen und in einer Grillpfanne in Butterschmalz scharf anbraten.
AnschlieRend in den Ofen geben und auf eine Kerntemperatur von 57
Grad ziehen lassen. Fleisch ruhen lassen, dinn aufschneiden,
gegebenenfalls Rander begradigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und zu Fleischrélichen rollen.

Thunfisch und Sardellenfilets abtropfen. Thunfisch, Sardellenfilets,
Parmesan, Mayonnaise und weifen Balsamico im Mixer fein pUrieren.
Kapern abgiellen. Kapernwasser in den Mixer geben bis eine cremige
Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
Masse in einen Spritzbeutel flllen.

Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen und die kleinen Kapern eine
Minute frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen und beiseite stellen.
Kapernapfel mittig fur die Deko aufschneiden.

Schwarzbrot mit Butter bestreichen, im Ofen 5-10 Minuten trocknen, aus
dem Ofen nehmen und auskihlen lassen. Brot im Mixer klein hacken und
mit Salz, Pfeffer und Ras el Hanout vermengen.

Parmesan reiben und auf ein mit Backpapier belegtes Blech kleine
Haufchen machen. Im Backofen zu Parmesanchips knusprig ausbacken.
Radieschen in Scheiben schneiden und in Balsamicoessig einlegen,
anschlielend herausnehmen und abtropfen lassen.



Fiir das Wachtelei:
2 Wachteleier
Salz, aus der Mihle

S

Eiweill vom Eigelb trennen. Eigelb etwas salzen.

Tartar in einem kleinen Servierring anrichten, das Wachtelei darauf
geben. Parmesanchips ins Tartar stecken. Rdllchen neben das Tatar
platzieren, mit der Thunfischcreme flllen und Creme zusétzlich auf dem
Teller verteilen. Frittierte und aufgeschnittene Kapern und den Kaviar
daneben anrichten. Radieschen daneben geben. Schwarzbrotcrunch
Uber den Teller verteilen.



Fiir den Nudelteig:

200 g Weizenmehl (Type 405)
Mehl, zum Bestauben

2 Eier

1 Msp. Kurkuma

1TL Salz

Fir die Sahnesauce:

100 g Gekochten Schinken

150 g weilde kleine Champignons
1 mittelgrofRe Zwiebel

200 g Sahne

4 TL getrockneten Oregano

4 TL getrockneten Basilikum

1 TL Rapsol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
3 Zweige Basilikum
50 g Parmesan

kuechenschlacht.zdf.de
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Michaela Tyburzy

Tagliatelle mit Schinken, Champignons und Sahnesauce

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Kurkuma und den Eiern gut verkneten, bis der Teig glatt
und geschmeidig ist. Falls der Teig zu feucht ist mit etwas Mehl
bestauben.

Teigkugel in Frischhaltefolie einwickeln und ruhen lassen

Mit einer Nudelmaschine den Teig ausrollen und anschlie3end zu
Tagliatelle verarbeiten.

Einen Topf mit Wasser zum kochen bringen, Salz hineingeben und
Tagliatelle fiur 1-2 Minuten ins kochende Wasser geben. Mit einer
Schaumkelle herausholen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Rapsoél in eine Pfanne geben und erhitzen. Zwiebel abziehen und in
kleine Wrfel schneiden. In der Pfanne glasig diinsten. Schinken in
Wirfel schneiden, zufiigen und kurz mit anbraten. Champignons putzen,
in Scheiben schneiden und mit anbraten.

Mit Salz, Pfeffer, Oregano und Basilikum abschmecken.
Sahne zugeben.
Abgetropfte Nudeln mit in die Pfanne geben und gut vermengen.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und ein paar Blatter abzupfen.
Parmesan reiben und dazustellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Bulgur:
150 g Bulgur

3 Tomaten

2 Karotten

1 Zwiebel

30 g Butter

100 g Tomatenmark
Rapsdl, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Fiir die Hdhnchenbrust:

2 Hahnchenbrustfilets a 150 g
Rapsoél, zum Braten

Chiliflocken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Joghurt-Dip:
200 g Naturjoghurt (3,5%)
1 Zitrone

2 Zweige Minze

Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Ibrahim Tiiziin

Hahnchenbrust mit Bulgur, Tomaten, Karotten und
Joghurt-Minz-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit 300 ml Wasser flillen und zum kochen bringen. Rapsél in
einem Topf erhitzen. Karotte schalen und raspeln. Zwiebel abziehen,
kleinschneiden und Tomaten ebenfalls kleinschneiden. Alles in den Topf
geben, anschwitzen und mit Tomatenmark abschmecken. Bulgur und
heilRes Wasser hinzugeben, mit Salz abschmecken und alles miteinander
vermengen. Bei geringer Temperatur 10 Minuten kécheln lassen. Butter
dazugeben und verrihren.

Hahnchenbrust waschen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und Filet klein schneiden. Mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken, in die
Pfanne geben und von allen Seiten braten.

Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Minze abbrausen,
trockenwedeln und feinhacken. Joghurt mit Zitrone, Salz und Minze
verrihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:
400 g Lachsfilet (mit Haut)
3 EL Olivendl

Fur die Soja-Balsamico-Sauce:
1 Stlick Ingwer

1 Knoblauchzehe

50 ml dunkler Balsamicoessig
50 ml weil3er Balsamicoessig

10 ml Sojasauce

50 g brauner Zucker

2 EL Olivenol

Fur den Quinoasalat:

200 g bunter Quinoa

2 grol3e Tomaten

1 Bund glatte Petersilie

500 ml Gemusefond

2 Zitronen

1 Frihlingszwiebel

25 ml Olivendl

Chilipulver, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Lachsfilet mit Soja-Balsamico-Sauce und Quinoa-Salat

Siber Daller

Zutaten fiir zwei Personen

Backpapier in eine groRe Pfanne legen und mit Ol bestreichen. Lachs mit
der Hautseite auf das Backpapier legen und die Haut kross braten. Lachs
wenden und fir einige Minuten weiterbraten.

Zucker in einem Topf leicht erhitzen, mit dunklem und weilem Essig,
Olivendl und Sojasauce abldschen und einkochen lassen. Ingwer und
Knoblauch abziehen, fein hacken und in die Sauce rihren.

Fond in einen Topf geben, Quinoa hinein rieseln lassen, alles aufkochen
lassen und anschlieRend ziehen lassen. Tomaten in kleine Wrfel
schneiden. Petersilie abbrausen, trockentupfen und klein hacken.
Fruhlingszwiebel waschen, Enden abschneiden und in diinne Ringe
schneiden. Zitronen halbieren und auspressen. Quinoa abgief3en und
zum Auskuihlen in eine grof3e Schiussel geben. Frihlingszwiebel,
Zitronensaft und Olivendl unterheben und mit Salz und Chili
abschmecken. Tomatenwiurfel und Petersilie dariiber streuen und
Quinoa-Salat bis zum Servieren im Kihlschrank lagern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



