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» Die Kiichenschlacht — Meni am 20. Juni 2023 =
ChampionsWeek = "Rhabarber"mit Bjorn Freitag

Fir das Rhabarber-Sorbet:
1-1,5 kg Rhabarber

1 Limette, davon Abrieb

250 g Zucker

40 g Rosa Beeren (rosa Pfeffer)

Fir die Sauce:

100 g TK-Himbeeren
1 TL Maisstarke

100 g Puderzucker

Fiir den Limetten-Schmand:
4 EL Schmand

1 Limette, davon Saft & Abrieb
2 EL Zucker

Fiir den SpieB:

2 extra dicke Stangen Rhabarber
40 g Butter

30 g Zucker + 80 g Zucker

1-2 EL Bitterorangenlikér

200 ml Wasser

Kurt Daibenzeiher

Karamellisierter Kaiserschmarrn-Rhabarber-SpieB mit
Rhabarber-Himbeer-Sauce, Limetten-Schmand und
Rhabarber-Sorbet mit rosa Pfeffer

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rhabarber putzen, von Blattern befreien, waschen und in Stiicke
schneiden. Rhabarber in einen Entsafter geben und ca. 600 ml
Rhabarbersaft herstellen. Limette hei3 abspllen und die Schale abreiben.
Rosa Beeren zerstoBen. Limettenabrieb und Rosa Beeren zum
Rhabarbersaft geben.

Zucker und 250 ml Wasser bei mittlerer Hitze unter stdndigem Ruhren
auflésen und in einem groBBen Gefal im Gefrierschrank schnell abkihlen
lassen. Dann 500 ml Rhabarbersaft mit 500 ml hergestellten Lauterzucker
in einem hohen Mixbecher vermengen. Wenn ein frisches rohes Ei an die
Oberflache steigt, ist der Zuckergehalt fir ein Sorbet ausreichend. Masse
in die Eismaschine geben und gefrieren lassen.

Ubrigen Saft fir die Rhabarbersauce verwenden.

Aus dem Ubrigen Saft des Rhabarber-Sorbets eine Sauce kochen. Daftr
den Saft reduzieren lassen, Himbeeren hinzugeben, ausreichend zuckern
und mit Maisstarke binden.

Limette hei3 abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und Saft
auspressen. Schmand mit Zucker, Limettensaft etwas Limettenabrieb
vermischen.

Rhabarber in ca. 3x3 cm groBe Quadrate schneiden. 200 ml Wasser und
80 g Zucker in einen Topf geben und den Rhabarber darin vorgaren. Die
Zuschnitte aus dem Wasser nehmen und gut trocken tupfen. In Butter
anbraten und danach in 30 g Zucker und Likér karamellisieren.



Fir den Kaiserschmarrn:
4 Eier

Butter, zum Braten

150 ml Milch

1-2 EL Saure Sahne

1-2 EL Bitterorangenlikér
90 g Mehl, Type 405

80 g Zucker + Zucker zum
Karamellisieren

40 g Puderzucker

1 Prise Salz

Fir die Garnitur:
1 Orange
1 Limette

)

Drei Eier trennen. Erst drei EiweiBe mit Puderzucker und einer Prise Salz
schaumig schlagen, bis der Schnee fest ist. Dann Eischnee aus der
Schale entnehmen.

In der gleichen Schiissel die drei Eigelbe sowie ein ganzes Ei schlagen,
dann Milch und Zucker zugeben. Salz und Saure Sahne unterriihren.
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Nach und nach das Mehl mit einem Schneebesen von Hand unterheben
und gut mischen, damit keine Klumpen entstehen. Danach das Eiweil3
vorsichtig und mit méglichst wenig Rihren unterheben.

Reichlich Butter in einer Pfanne erhitzen und den Teig vorsichtig
einflieBen lassen. Den Schmarrn kurz auf dem Herd zum Stocken bringen
und danach im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten fertiggaren.

Schmarrn aus dem Ofen entnehmen und mit zwei Gabeln Nocken
abteilen. In einer anderen Pfanne etwas Zucker und Butter erhitzen, die
Nocken darin wenden und knusprig anbraten. Ein wenig Likér hinzuflgen.
Die knusprigen Nocken fir den SpieB3 in schdne 3x3 cm Quadrate
schneiden.

Kaiserschmarren-Nocken und Rhabarberfilets auf die Spiel3e stecken.
SpieBe mit etwas Orangenabrieb bestreuen.

2-3 Nocken Sorbet auf dem Teller platzieren. Mit Rhabarber-Himbeer-
Sauce und Schmand dekorieren. Limettenabrieb Uber das Sorbet
streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den gebratenen Rhabarber:
1 Stange Rhabarber
1 Ei

1 EL Zucker
1 Prise Zimt
50 g Dinkelbrésel
Ol, zum Anbraten

Fiir das Rhabarber-Chutney:
250 g Rhabarber

1 Zwiebel

10 g Ingwer

2 EL Himbeeressig

1 EL Honig

15 ml roter Portwein

1-2 TL griiner Pfeffer

50 g Zucker

Fiir den gebackenen Ziegenkése:
150 g gereifte Ziegenkaserolle

1 Ei

Piment d'Espelette, zum Wiirzen
Paniermehl, zum Panieren

Ol, zum Frittieren

Fiir den Rucola-Salat:
200 g Rucola

2-3 EL Walnisse

1 Orange, davon Saft
30 ml Himbeeressig

1 TL Senf

50 g Walnussdl

Y4 TL edelstiBes Paprikapulver
2-3 EL Zucker

Y4 TL Salz

Vs TL Pfeffer

&
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Tarkan ,,Benni“ 0zg6z

Gebratener Rhabarber, Rhabarber-Chutney und
Rhabarber-Stroh mit gebackenem Ziegenkase,
Rucolasalat, karamellisierten Walniissen und
Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rhabarber schalen und in 8-10 cm groBe Stlicke schneiden. In
gequirltem Ei-Zucker Gemisch tunken und in Dinkelbrdsel wélzen. In
einer Pfanne mit heiBem Ol anbraten. Einige Rhabarberfaden von der
Schale nach dem Schélen aufbewahren und diese im heiBen Ol frittieren
und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Ingwer schélen, fein
reiben und beides im Topf andiinsten. Zucker hineingeben, etwas
karamellisieren lassen und mit Portwein abléschen. 40 ml Wasser
zugeben. Geschalten und in Ringe geschnittenen Rhabarber dazugeben,
Himbeeressig, Honig und gestoBenen, griinen Pfeffer hinzufigen. Alles
unter Rihren zum Aufkochen bringen und bei mittlerer Hitze weiter
einkochen.

Ziegenkase in ca. 1,5 cm groBBe Scheiben schneiden. Eier mit etwas
Piment d'Espelette verquirlen, Kése eintunken und in Paniermehl wélzen.
In heiBem Fett ausbacken und vorsichtig aus dem Ol entnehmen. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

WalnUsse mit Zucker in einer Pfanne karamellisieren.

Orange halbieren und 50 ml Saft auspressen. Gewirze mit dem Ol, Senf,
Orangensaft und dem Essig zu einem Dressing vermischen. Rucola
waschen und mit dem Dressing vermengen. Etwas ziehen lassen und mit
den Walnlssen belegen.



Fir das Pfannenbrot:

40 g Joghurt

300 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

1 TL Salz

1 EL Olivendl

Heller Sesam, zum Bestreuen
Schwarzer Sesam, zum Bestreuen

X

Joghurt mit 150 ml Wasser mischen. Mehl, Salz, Backpulver, Wasser-
Joghurt-Gemisch und Olivenél zu einem nassen Teig bearbeiten und 10
Minuten ruhen lassen.

Mit 6ligen Handen kleine Kugeln zu Fladen formen und in einer heiBen
Pfanne mit etwas Ol von jeder Seite goldbraun anbraten. Mit Sesam
bestreuen.
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Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Rhabarber-Ragout:
2-3 Stangen Rhabarber

1 Gewdlrznelke

Chiliflocken, zum Wirzen

4 EL Portwein

1 EL Zucker

1 EL Butter

Fir die Rhabarber-Ziegenfrischkase-
Creme:

3-4 EL Rhabarber-Ragout (s.0.)

1 Zitrone, davon Abrieb

2 EL Ziegenfrischkése

10 g Parmesan

1 EL Walnusse

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Spargel:

10-12 Stangen griner Spargel

1 TL Himbeeressig

2 EL Olivendl, extra vergine

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Pastateig:

2 Eier

100 g Mehl, Type 550
100 g Weizengriel3

1 EL Olivendl

1 Prise Salz

1 EL Wasser

Fir die Fertigstellung:
Y2 Bund Salbei

Butter, zum Braten
Salz, aus der Miihle
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Uwe Hafner

Offener Raviolo mit Rhabarber-Ziegenfrischkase-Creme,
Rhabarber-Ragout, griinem Spargel und gebratener
Garnele

Zutaten fiir zwei Personen

Ein bis zwei Stangen Rhabarber schalen und in ca. 1 cm groBBe Wrfel
schneiden. Eine Stange Rhabarber in ca. 10 cm lange Stlicke schneiden,
gerne langs halbieren.

Zucker hell karamellisieren, mit Portwein abléschen und aufkochen.
Rhabarber, Nelke, Chiliflocken und 40 ml Wasser zugeben und 1 Minute
bissfest kdcheln. Vom Herd nehmen, Nelke entfernen. Lange
Rhabarberstlicke herausnehmen und warmstellen, Gbrige Sauce mit
Butter binden und ebenfalls warmstellen.

Parmesan reiben. Zitrone heil3 absplilen und die Schale abreiben.
Rhabarber-Ragout, Ziegenfrischkdse und Parmesan mit dem Zauberstab
mixen. Walnlisse hacken und unterheben und mit Zitrone, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Spargel kurz in Salzwasser bissfest kochen, abschrecken und abtropfen
lassen. 3-4 Stangen Spargel in Stlicke schneiden und warm stellen.
Essig, Salz und Pfeffer mischen, Ol unterriihren und die Stangenspargel
damit marinieren. Warm stellen.

In einer groBen Schissel aus Mehl und Grie3 eine Mulde bilden und Eier
hineingeben. Ein wenig Salz, das Olivendl und das Wasser zufligen. Alles
schén zu einem glatten Teig verrihren und kréaftig kneten, bis eine
geschmeidige Masse entsteht. In Folie einpacken und ca. 15 Minuten in
das Gefrierfach legen.

Den Teig diinn zu zwei Bahnen ausrollen, am besten mit der
Nudelmaschine. Erste Bahn mit Salbeiblattern belegen, 2. Bahn
dariiberlegen und beide nochmal in der kleinsten Stufe durch die Pasta-
Maschine walzen. Ca. 10 cm gro3e Teigplatten (je nach Teller
quadratisch oder rund) ausstechen. In siedendem Salzwasser ca. 2
Minuten ziehen lassen. Die Teigplatten in zerlassener Butter mit Salbei
schwenken.



Fir die Garnelen:

4-6 kichenfertige, geschélte Garnelen
1 TL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

! ]

Zum Anrichten:
Ziegenkase-Gouda, zum Reiben

S

Garnelen in einer beschichteten Pfanne in heiBem Ol scharf anbraten,
sodass sie eine schdone Farbe bekommen. Von innen sollten sie glasig
sein. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand Juni 2023):
« 1. Wahl: Stdostasien: Aquakultur (Zucht in Zero-Input Systemen)
e 1. Wahl: Thailand: Aquakultur (Teichanlagen, Rosenberg-
SiBwassergarnele (Macrobrachium rosenbergii))
e 1. Wahl: Europa: Aquakultur (Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie, White Tiger Garnele (Penaeus vannamei))

Eine Teigplatte auf den Teller geben, mit Spargelstiicken und der
Rhabarber-Ziegenfrisch-Creme garnieren, die 2. Platte dartiber geben.
Spargel und Rhabarber-Ragout auf dem Teller separat anrichten.
Gebratene Garnele auf die Teigplatten geben, mit etwas geriebenen
Ziegenmilchgouda bedecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Rhabarber aus dem Ofen:
1 2 Stangen Rhabarber

3 EL Zucker

Chiliflocken, zum Wiirzen

Salz, aus der Mihle

Fiir den Rhabarber-Kaviar:
150 ml Rhabarber-Nektar

1 Zitrone, davon Saft

2-3 Zweige Basilikum

2 TL Agar-Agar

500 ml Rapsél

Fiir den gepickelten Rhabarber:
Y2 Stange Rhabarber

2 Scheiben Ingwer

50 ml weiBer Balsamicoessig

1 EL Ahornsirup

4 EL Rohrzucker

1 EL Meersalz

Fiir den Saibling

2 Saiblingfilets, ohne Haut

1 Amalfi-Zitrone, davon Zeste

2 Knoblauchzehen

2 Zweige Zitronenthymian

150 ml Walnussol

200 ml gutes Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

1]
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Laura Steinkopf

Dreierlei Rhabarber: Gepickelter Rhabarber & Rhabarber-
Kaviar & Karamellisierter Rhabarber aus dem Ofen mit
konfiertem Saibling, Pumpernickelbrésel und Tee-
Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rhabarber schélen und in ca. 3 cm lange Stlicke schneiden.

4 Essloffel Wasser mit Zucker einkochen und karamellisieren lassen.
Rhabarber auf ein Backblech geben und mit dem Karamell benetzen. 10-
15 Minuten mit Alufolie bedeckt im Ofen garen. Mit Salz und Chiliflocken
walrzen.

Raps6l in einem hohen Glasgefas fiir 30 Minuten in den Tiefkihler
stellen. Rhabarber-Nektar mit 2 Teel6ffel Zitronensaft und Basilikum
aufkochen und einige Minuten kécheln lassen. Basilikum entfernen, Agar-
Agar hinzugeben und nochmal aufkochen lassen. Masse etwas abkuhlen
lassen und in eine Portionierflasche geben. Topfenweise in das kalte Ol
traufeln. Kaviar mit einem Sieb vom Ol trennen und mit kaltem Wasser
abspdilen.

Rhabarber schalen und der Lédnge nach in 3-4 mm dicke Scheiben
hobeln.

200 ml Wasser mit den restlichen Zutaten aufkochen bis sich Zucker und
Salz geldst haben. Ingwer dazugeben. Sud Uber den Rhabarber gieBen
und 25-30 Minuten ziehen lassen.

Knoblauch mit Schale halbieren. Zitrone heif3 abspllen und drei Zesten
abreiBen. Walnuss- und Olivendl mit Knoblauch, Zitronenzesten und
Zitronenthymian auf 60 Grad erhitzen. Haut und Graten von Fischfilet
entfernen und fiir 8-10 Minuten in das Ol geben. Fisch auf Kiichenkrepp
entfetten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Laut WWF sind Saiblinge, Seesaiblinge und Bachsaiblinge aus
folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand Juni 2023):

e 1. Wahl: Island (Aquakultur: Durchflussanlagen)
* 1. Wahl: Europa (Aquakultur: Kreislaufanlagen)



Fir die Pumpernickelbrésel:

3 Scheiben Pumpernickel

2 EL Butterschmalz
Cayennepfeffer, zum Wirzen
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Tee-Mayonnaise

3 Teebeutel Darjeeling

1 Zitrone, davon Saft

1Ei

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL weiBBer Balsamicoessig
150-250 ml Rapsol

1 TL Paprikapulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
Radiesschenkresse
Wildkkrauter
Essbare Bliten

)

Pumpernickel im Multizerkleinerer nach Belieben zerkleinern.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Brdsel knusprig braten. Mit
den Gewdlrzen abschmecken.

Champions\Week

Vollei in einem hohen, schmalen Messbecher geben. Mit dem Senf und
dem WeiBweinessig plrieren. 150 ml Rapsél auf die Mischung geben.
Purierstab auf den Boden des Bechers setzen und unter stetigem
Parieren das Ol einarbeiten.

Je mehr Ol dazugegeben wird, desto fester wird die Mayonnaise. Die
Mayonnaise sollte von der Konsistenz etwas fester sein, da sie durch
Zugabe des Tees sonst zu flissig wird.

Aus 100 ml Wasser und 3 Teebeuteln einen starken Schwarztee kochen,
etwas ziehen und abkihlen lassen.

Nach Belieben den Tee mit in die Mayonnaise geben, mit Gewlrzen,
Zitronensaft und Honig abschmecken und nochmal griindlich pirieren.

Gericht mit Kresse, Krdutern und Bliten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Teig:

125 g Mehl, Type 00
1 Ei

25 g weiche Butter
15 g Zucker

Y2 TL Zimt

1 Prise Salz

Fir die Flllung:

400 g Rhabarber

30 g gemahlene Mandeln
2 cm Ingwer

90 g Zucker

Fiir die Ravioli:
Pflanzendl, zum Braten
Mehl, fir die Arbeitsflache

Fiir die Vanillesauce:
Y2 Vanilleschote

1 Orange, davon Abrieb
1 Ei

250 ml Sahne

200 ml Milch

5 EL Zucker

Y2 TL Speisestarke

1 Prise Salz

Fiir das Topping:

4 EL Mandelblattchen

100 g Erdbeeren

1 TL gemahlener Rosmarin
Essbare Blluten

X
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Filip Haase

Rhabarber-Mandel-Ravioli mit Vanillesauce, Rhabarber-
Rosmarin-Kompott und gerdsteten Mandelblattchen

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten vermengen und gut kneten. AnschlieBend mindestens 20
Minuten kahl stellen.

Rhabarber waschen, in 2 cm gro3e Stlicke schneiden und mit den dem
Zucker in einen Topf geben. Fir ca. 10 Minuten kécheln lassen.
AnschlieBend ca. 2/3 der Masse abseihen und den Rest mit Flussigkeit
fir das Topping zur Seite stellen. AnschlieBend den Ingwer reiben und
zusammen mit den Mandeln in die Fullung geben. Alles vermengen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diunn ausrollen. Kreise
ausstechen und auf jeden Kreis etwas Fullung geben. AnschlieBend
zuklappen und die Rander mit einer Gabel festdriicken. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Ravioli ca. 5 Minuten darin goldbraun ausbacken
und anschlieBend kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Vanilleschote der L&nge nach halbieren, auskratzen und Mark, Schote,
Zucker, Salz und Milch aufkochen. Ei, Sahne und Speisestéarke
aufschlagen. Milch durch ein Sieb lassen und anschlieBend die Sahne-Ei-
Mischung dazugeben und kurz mitkochen. Auf kleiner Stufe unter Rihren
weiter kochen, bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist. Orange heil3
abspiilen, die Schale abreiben und Vanillesauce damit abschmecken.

In das restliche 1/3 der Rhabarber-Zucker-Mischung (s.0.) den Rosmarin
geben. Mandelblattchen kurz in der Pfanne anrésten. Bei den Erdbeeren
den Strunk entfernen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



