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» Die Klichenschlacht — Menu am 23. September 2019 =
Leibgericht mit Alexander Kumptner

Firr die Gnocchi:

4 mittelgrolRe mehlig kochende
Kartoffeln

100 g Spinat

1Ei

150 g milder, cremiger Gorgonzola
150 g pikanter, cremiger Gorgonzola
3 Zweige glatte Petersilie

150 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fir die Sauce:

250 g Babyblattspinat

100 g milder, cremiger Gorgonzola
100 g pikanter, cremiger Gorgonzola
500 ml Sahne

5 Zweige Basilikum

Muskatnuss, zum Reiben

50 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Tomaten:

7 Cocktailtomaten

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Annette Wientgens

Gefullte Gnocchi mit Gorgonzola-Spinat-Sauce und
geschmorten Tomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Spinat blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Petersilie
abbrausen und trockenwedeln. Beides in einem Mixer fein plrieren.
Kartoffeln schélen, kochen und durch eine Kartoffelpresse driicken.
Kartoffeln mit Ei, Mehl und Spinat-Petersilien-Piree vermengen und
solange kneten, bis eine homogene Masse entsteht. Mit etwas Muskat
und Salz abschmecken. Masse zu einer Rolle formen und kleine
KI6Rchen abschneiden. Gorgonzola in kleine Stlickchen teilen. In die
KI6Rchen eine Vertiefung driicken und abwechselnd milden und pikanten
Gorgonzola einlegen, gut verschlieRen und mit einer Gabel das typische
Muster hineindricken.

Die Gnocchi in simmerndes Salzwasser geben und ziehen lassen bis sie
oben schwimmen.

Blattspinat putzen, kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
AnschlieRend aus dem Wasser nehmen und fein schneiden.

Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen und Gorgonzola darin auflésen.
Mit Sahne aufgieRen. Spinat hinzugeben und alles mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Kurz vor dem Servieren zur Sauce geben.

Tomaten putzen und in einer Pfanne mit Olivendl anschmoren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Kurz vor dem Servieren zur Sauce geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schweinefilet:

1 pariertes Schweinefilet a 150 g
60 g Mehl

Rapsdl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

100 g Speckwiirfel

200 g weilke Champignons

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 ml Sahne

100 ml Gemisefond

Rapsdl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

200 g Sauerrahm

2 Zweige Dill

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Serviettenknodel:

50 g Semmel

1 Zwiebel

200 ml Milch

2 Zweige Petersilie

Muskatnuss, zum Reiben
Rapsél, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Martin Szalkowski

Schweinefilet mit Pilzrahmsauce, Gurkensalat und
Serviettenknodel

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in ca. 3 cm dicke Medaillons
schneiden. Medaillons in Mehl walzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit Ol braten.

Pilze putzen und vierteln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Zwiebeln, Knoblauch und Speckwiirfel in einer Pfanne mit Ol
anschwitzen. Mit Sahne und Fond aufgieRen und einkdcheln lassen. Pilze
hinzugeben und kurz mit garen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Gurke waschen, trockentupfen und halbieren. Kerne herauslésen und in
diinne Scheiben schneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Gurke mit Dill und Sauerrahm vermengen, alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und kurz in einer Pfanne mit Ol
anschwitzen, dann mit Milch abléschen. Zwiebel-Milch-Mischung mit
Muskatnuss wirzen.

Semmel klein schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Semmel, Petersilie und Zwiebel-Milch-Mischung in eine Schissel
geben und alles gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse als Rolle auf Klarsichtfolie geben, dann alles in Alufolie
einwickeln, fest verschlieRen und in kochendem Wasser garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 200 g (mit Haut)

1 Zweig Rosmarin

2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Kruste:

1 Zitrone

1 Ei

20 g Parmesan

25 g Butter

3 Zweige Rosmarin

4 EL Panko

1 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis

1 Zwiebel

50 g Parmesan

1 EL Butter

1 | Rinderfond

100 ml trockener Weilkwein
2 Doschen Safranfaden

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

 PROF|
TIPP

Stephanie Rogler
Lachs mit Rosmarin-Zitronen-Kruste und Safran-Risotto

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lachs waschen und trockentupfen. Die Hautseite des Lachs mit Mehl
bestauben, die obere Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin
abbrausen und trockenschleudern.

Fett in einer Pfanne erhitzen, Rosmarin hineingeben und den Lachs darin
von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten anbraten.

Ei trennen. Eigelb mit Butter schaumig schlagen. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Zitrone unter heilem Wasser absplilen,
trockentupfen und die Schale abreiben. AnschlieRend halbieren und den
Saft auspressen. Parmesan reiben.

Panko, Zitronenabrieb, Parmesan und Rosmarin in die Butter-Ei-
Mischung geben, dann Zitronensaft und Ol unterheben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Masse zwischen zwei Backpapierbogen ausrollen und fiir ca. 10
Minuten in das Gefrierfach legen. Dann auf die GréRRe der Lachsfilets
zuschneiden, auf den Fisch legen und im Ofen bei der Grillfunktion fir
einige Minuten karamellisieren lassen.

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. In einem Topf mit Olivendl
anschwitzen, dann den Reis hinzugeben. Alles kurz anbraten und mit
Weillwein abléschen und verdampfen lassen.

Fond in einem zweiten Topf erhitzen. Parmesan reiben.

Risotto mit Fond aufgieflen, sodass der Reis mit der Flissigkeit bedeckt
ist. Bei geringer Hitze und unter Ruhren einkochen lassen, dabei immer
wieder mit Fond aufgieRen. Safranfadden hinzugeben.

Sobald der Reis gar ist, den Topf vom Herd nehmen, die Butter und
Parmesan unterriihren. Risotto mit Salz wirzen.

Um einem Risotto ordentlich Geschmack zu verleihen, sollten Sie immer

schon die Aufgussflissigkeit (z.B. Fond) mit Krautern und Gewdlrzen
aromatisieren. Im Nachhinein nimmt der Reis nur schwer Geschmack an.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Schupfnudeln:

500 g mehlig kochende Kartoffeln
1Ei

65 g Mehl

10 g Speisestarke

Muskatnuss, zum Reiben

1TL Salz

Fiir das Rinderfilet:

300 g pariertes Rinderfilet
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Flir das Gemiise:
200 g Prinzessbohnen
10 Cocktailtomaten

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel

200 ml Sahne

3 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

)

Marcello Ciarrettino

Schupfnudeln in Sahnesauce mit Rinderfiletstreifen,
griinen Bohnen und Cocktailtomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln waschen und zugedeckt in Wasser fiir ca. 20 Minuten
kochen. Kartoffeln schalen und noch heif} durch eine Kartoffelpresse
dricken. Mit Mehl, Speisestarke und Ei vermengen und mit Salz und
Muskatnuss abschmecken. Alles mit einem Kochléffel zu einem festen
Teig verarbeiten und einige Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf etwas Mehl zu einer fingerdicken Rolle ausrollen, in 5 bis 6
cm lange Stlicke schneiden und spitze Enden formen. Schnupfnudeln in
Salzwasser bei schwacher Hitze gar ziehen lassen bis sie oben
schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem
Geschirrtuch abtropfen lassen.

Rinderfilet waschen und trockentupfen. Dann in diinne Streifen schneiden
und in Butterschmalz braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bohnen und Cocktailtomaten putzen und in kochendem Salzwasser kurz
blanchieren. Aus dem Wasser nehmen und in Eiswasser abschrecken.

Cocktailtomaten hauten. Beides zur Seite stellen.

Zwiebel abziehen und in Wirfel schneiden. 1 EL Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Aus der Pfanne
nehmen.

Erneut 2 EL Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und Schupfnudeln
rundherum goldbraun anbraten.

Vorbereitete Bohnen, Cocktailtomaten und Zwiebeln dazugeben und mit
Sahne UbergieRen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Rinderfilet darauf
anrichten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen hacken. Das
Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Spatzle:

275 g Spatzlemehl

3 Eier

300 g alter Bergkase (12 Monate
gereift)

150 g Mineralwasser
Muskatnuss, zum Reiben

1 TL Salz

Fiir die Rostzwiebeln:

3 Gemisezwiebeln

3 EL Mehl

Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Muhle
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Fiir den Salat:

1 Kopfsalat

4 EL Himbeeressig

2 EL Walnussal

10 Zweige Schnittlauch

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Anna Eberl
Kasspatzen mit Rostzwiebeln und griinem Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Eier, Salz, und Mineralwasser verkneten bis der Teig Blasen
wirft und zahflussig ist. Mit Muskatnuss abschmecken. Spatzleteig in
kochendes Salzwasser schaben. Sobald die Spatzle an der
Wasseroberflache schwimmen, mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
nehmen.

Den Kase reiben. Spatzle abwechselnd mit Kése in einem Sieb
schichten, sodass das Wasser noch etwas abtropfen kann. Die letzte
Schicht stellt Kase dar.

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Zusammen mit Mehl in einen
Gefrierbeutel geben und gut schitteln. Butterschmalz in einer Pfanne
auslassen und die Zwiebeln darin ausbacken. Auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Roéstzwiebeln sollten Sie immer langsam und in gentigend Fett
ausbacken. Werden die Zwiebeln zu schnell und zu heil3 gebraten,
konnen sie leicht verbrennen und sind dann moglicherweise im Kern
noch roh.

Salat waschen und trockenschleudern. Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und in feine Ringe schneiden. Himbeeressig und
Walnussol verriihren und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Dressing kurz vor dem Servieren Uber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Gemiise:

1 Mdhre

1 rote Paprika

1 Zucchini

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Frihlingszwiebel

1 Zitrone

200 ml Kokosmilch

2 TL Currypulver

1 TL Kurkuma

1 Msp. scharfes Chilipulver
1 TL Zucker

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnelen:

7 mittelgrofRe, kiichenfertige Garnelen
(ohne Kopf und Schale)

5 EL ungeschalter, heller Sesam

1Ei

1 EL Wildblitenhonig

5 EL Mehl

Olivendl, zum Anbraten

Fur den Reis:
120 g Basmatireis
1TL Salz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Koriander
2 Zweige Minze

1 EL Pinienkerne

Martin Hofmann

Buntes Gemiise in scharfer Kokos-Sauce mit Honig-
Sesam-Garnelen und Basmati

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Frihlingszwiebel
putzen und in dinne Ringe schneiden. Paprika halbieren, von
Scheidewanden und Kernen befreien und klein schneiden. Mdhre schalen
und in diinne Scheiben schneiden. Zucchini putzen, der Lange nach
halbieren und ebenfalls klein schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin scharf anbraten.
Kleingeschnittenes Gemiuise und Knoblauch hinzugeben und kurz mit
anschwitzen. Currypulver, Kurkuma und Chilipulver einriihren und
schlief3lich alles mit Kokosmilch abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Das Gemise bei mittlerer Hitze fir ca. 12-15 Minuten
kdécheln lassen. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Das Gericht vor
dem Servieren mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Garnelen abspiilen und trockentupfen. Zuerst in Mehl, dann im verquirlten
Ei wenden und anschlieRend in Sesam walzen. Die Garnelen in einer
Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten etwa 2-3 Minuten anbraten. Vor
dem Servieren Honig Uber die Garnelen traufeln lassen.

Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Den Reis flir ca. 12-14 Minuten bei
mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel garen.

Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und Blattchen lber das
Gemiise geben. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol goldbraun anrésten,
ebenfalls Uber das GemlUse streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



