» Die Kiichenschlacht XXL — Rezepte der Herausforderer vom 27. Mai 2026 =
Runde 1 — ,,Signature Dish“ mit Zora Klipp

Fiir die Reisnudeln:
1 TL Pflanzendl

80 g feines Reismehl
50 g Tapiokastarke
1TL Salz

Fiir das Tatar:

3 kiichenfertige rote Garnelen, Sushi-
Qualitat

2-3 cm Ingwer

Ya reife Mango

Y. Limette, Abrieb & Saft

1 EL Sesamol

Y Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Gochujang-Mayonnaise:
1 Limette, Saft

1 Ei

1 TL Senf

1 TL Reisweinessig

1 EL Gochujang-Paste

250 ml Rapsal

1 TL Kokosblutenzucker

Salz, aus der Mihle

Fir die marinierte Reisnudeln:
50 g Mungobohnensprossen

1 Karotte

2 EL Fischsauce

2 EL dunkle Sojasauce

1 EL geréstetes Erdnussal

1-2 Zweige Thai-Basilikum

1 TL schwarzer gerdsteter Sesam
Salz, aus der Mihle

Eiswasser

kuechenschlacht.zdf.de

Vorspeise von Oliver Giemsa

Marinierte Reisnudeln mit Garnelen-Tatar, Chili-
Mayonnaise und frittierten Reisnudeln

Zutaten fiir zwei Personen

Das Pflanzendl, Reismehl, Tapiokastarke und Salz in einer Schiissel
vermengen. 100 ml heiBes Wasser hinzufiigen und alles zu einem
glatten, elastischen Teig verkneten.

Topf mit Wasser aufkochen. Teig mit einer Kartoffelpresse direkt in das
kochende Wasser driicken. Nudeln ca. 2-3 Minuten kochen, bis sie an die
Oberflache steigen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Garnelen vollstandig pulen und Darm entfernen. Garnelenfleisch in
grébere Stiicke schneiden. Limette heil absplilen, Schale abreiben, dann
den Saft auspressen. Ingwer schalen und fein hacken. Garnelenfleisch
mit Limettenzeste, Ingwer, Ol, Salz und Pfeffer wiirzen und kurz im
Kuhlschrank ziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mango schalen,
Kern entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wurfel schneiden. Tatar vor
dem Servieren abschmecken, Mango, Limettensaft und Schnittlauch
dazugeben.

Ei, Ol, Senf und Kokosbliitenzucker in einen hohen Mixbecher geben.
Mixen, bis eine Emulsion entsteht. Mayonnaise mit Limette,
Reisweinessig, Gochujang-Paste und Salz abschmecken.

Fischsauce, Sojasauce und Erdnussdl mischen.

Karotte schalen und in Julienne schneiden. Mungobohnensprossen kurz
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken. Thai-Basilikumblatter
abzupfen und hacken. Alles mit den frisch gekochten Reisnudeln
vermengen und mit Sesam garnieren.



Fiir die frittierten Reisnudeln:
Pflanzendl, zum Frittieren

2 EL Tafelessig

1 Prise Zucker

kuechenschlacht.zdf.de

DIEKUCHEN
SCHLACHT

Abgetrocknete Reisnudeln (siehe oben) ca. 30 Sekunden in 180 Grad
heilles Fett geben. Sobald diese aufgepoppt sind, herausnehmen und auf
Klchenpapier abtrocknen lassen. Essig und Zucker mischen und in eine
Spruhflasche geben. Die abgekuhlten Reisnudeln damit bespriihen und
zum Servieren bereitstellen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF sind Garnelen aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen
(Stand Mérz 2026):
e 1. Wahl Vietnam, Aquakultur: Bio-Aquakultur, White Tiger
Garnele und Tiger-Garnele

e 1. Wahl Europa, Aquakultur: Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie
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Fiir den Gnoccho:

200 g mehligkochende Kartoffeln
3 Eier

150 g Parmesan

1 EL Butter

70 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Nduja-Schaum:
50-60 g Nduja Calabrese
am Stuck

1 kleine Schalotte

2 EL Frischkase Natur,
Doppelrahmstufe

100 ml Sahne

50-100 ml kalte Vollmilch
20 ml Weilkwein

1 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Fir das Spinatpesto:

50 g Babyspinat

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb

50 g Parmesan

100 ml Olivendl

50 g gerdstete, blanchierte
Mandeln

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
50 g Guanciale
1 Frihlingszwiebel

kuechenschlacht.zdf.de

Zwischengang von Sonja van der Werff

Gnoccho mit fliissigem Eigelb-Kern ,,Carbonara Style“,
Nduja-Schaum und Spinatpesto

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schélen, klein wirfeln und in kochendem Salzwasser
garen. Abgief3en und gut ausdampfen lassen. Dann die Kartoffeln auf ein
groRes Brett auslegen und mit einer Gabel fein zerdriicken. Mehl zufligen
und unterarbeiten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Teig kurz ruhen lassen.
Kartoffelmasse zu einer Platte, ca. 5 mm dick, ausrollen.

Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Parmesan reiben. Drei Eigelbe
mit dem Parmesan verrihren. Mit Pfeffer wirzen.

Aus dem Kartoffelteig runde ,Taler® von ca. 7 cm Durchmesser
ausstechen, jeweils mit einem Teeloffel Eigelbmasse flllen und gut
verschlieBen. Zu kleinen Kugeln formen. In aufgeschaumter Butter
rundum braten.

Schalotte abziehen und fein schneiden. In einer kleinen Pfanne das
Olivendl erhitzen und darin die klein geschnittene Schalotte sowie den
gehackten Knoblauch anschwitzen. Nduja zufiigen und mit einer Gabel
zerdriicken. Alles mit dem Weillwein abléschen und ggf. Wasser
zugeben. Kurz aufkochen lassen. Sahne zufigen und weiterhin kurz
kécheln lassen. Mit Zucker abschmecken. Alles durch ein sehr feines
Sieb passieren und in eine Espuma-Flasche fiillen. Frischkase und kalte
Milch zugeben. Espuma-Flasche verschlieRen, eine Gaskapsel eindrehen
und gut schatteln.

Mandeln in einer kleinen Pfanne vorsichtig rosten. Danach etwas
abkuhlen lassen.

Knoblauch abziehen, Parmesan reiben. Aus allen Zutaten ein cremiges
Pesto herstellen. Mit Zitronenabrieb und Pfeffer abschmecken.

Guanciale in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne sehr kross
ausbraten. Frihlingszwiebel putzen und in sehr diinne Ringe schneiden.
Beides als Garnitur verwenden.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Ente:

2 Barbarie-Entenbriste mit Haut,
jeca.300¢g

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL Kubebenpfeffer

1 TL langer Pfeffer

Salz, aus der Mihle

Fiir die Kaffee-Jus:
Parlren von der Ente

2 Schalotten

2 EL kalte Butter

1 EL Butterschmalz

500 ml Entenfond

120 ml Portwein

100 ml Rotwein

1 EL Tomatenmark

1 EL Ketjap Manis

1 EL flissiges Shio Koji

30 ml starker Espresso

5 g dunkle Schokolade 80%
1 TL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kaffee-Panko:
2 EL Butter

70 g Panko

1-2 EL Instant-Kaffee

1 TL Espressobohnen

1 TL brauner Zucker
Salz, aus der Mihle

Fur die Kirschen:

100g TK-Sauerkirschen

1 EL Butter

1 EL flissiger Honig

1 EL alten Balsamicoessig
1 EL Kirschwasser

kuechenschlacht.zdf.de

Hauptgang von Jaqueline Paasche

Entenbrust ,,Mélange noir“ mit Kaffee-Jus, Kaffee-Panko,
karamellisierten Kirschen, Selleriepiiree, Oliven-
Tapenade und Radicchio mit Balsamico-Glace

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen.

Fleisch parieren und Haut rautenférmig einritzen. Entenbriste mit der
Hautseite nach unten in die kalte Pfanne legen, auf mittlere Hitze stellen
und ca. 8-10 Minuten auslassen bis die Haut knusprig ist. Umdrehen und
nochmal ca. 1 Minute braten. Leicht salzen und Butter und Aromaten
dazugeben. Fleisch aus der Pfanne nehmen und zusammen mit den
Aromaten auf ein Ofengitter geben. Bei 100°C im Ofen garen bis eine
Kerntemperatur von 54°C erreicht ist. Vor dem Anschneiden ca. 10
Minuten ruhen lassen und Haut dann nochmal kurz abflammen.
Pfeffersorten morsern und ,Mélange noir* Gber die Tranchen geben.

Pariren im Entenfett der vorherigen Bratpfanne und Butterschmalz scharf
anrosten. Schalotten abziehen, grob wiirfeln und kurz mitbraten.
Tomatenmark und Zucker dazugeben und kurz mitrdsten. Mit Portwein
und Rotwein abléschen und den Alkohol verkochen lassen. Einkdcheln,
bis die Konsistenz fast sirupartig ist. Mit Fond aufgie3en und erneut
einkocheln lassen. Sauce passieren, dann Schokolade und Kaffee
einrthren. Mit Ketjap Manis, Koji, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
kalter Butter montieren.

Butter in einer Pfanne sanft erhitzen und Panko goldbraun darin rosten.
Espressobohnen und Instant-Kaffee-Flocken fein morsern. Panko mit
Instant-Kaffee, Espresso, Salz und Zucker abschmecken.

Zucker trocken karamellisieren. Kirschen zugeben und Butter einrtihren.
Mit Kirschwasser flambieren. Mit Balsamico, Salz und Honig
abschmecken.



20 g brauner Zucker
Salz, aus der Mihle

Fur das Selleriepiiree:

400 g Knollensellerie

20 g Butter

200 ml Sahne

50 ml Milch

1 EL weille Misopaste
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Oliven-Tapenande:

80 g entsteinte Kalamata-Oliven
1 TL Kapern

1 Zitrone, Abrieb & Saft

1 TL Honig

1 TL Zitronen-Olivendl

1 EL Olivendl

Fir den Radicchio mit Balsamico:
1 Radicchio di Treviso

1 Orange, Abrieb & Saft

120 ml alten dunklen Balsamicoessig
1 EL Olivendl

1 EL Portwein

1 TL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Sellerie schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Ca. 20 Minuten in Sahne
und Milch kocheln, bis der Sellerie weich ist. Mit einem Stabmixer fein
purieren. Dann Miso und Butter unterriihren. Zum Schluss mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und durch ein Sieb streichen.

Oliven und Kapern fein hacken. Olivendle, Honig, 1 EL Zitronensaft und
etwas Abrieb der Zitrone unterheben.

Balsamico mit Zucker und Portwein sanft kdcheln lassen und auf ca. 40
ml einreduzieren.

Radicchio kurz in einer Pfanne durch Olivendl ziehen und mit etwas
Orangensaft abléschen. Mit Salz und Orangenzeste abschmecken und
mit Balsamico-Glace betraufeln.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



DIEKUCHEN
SCHLACHT

* Die Kilichenschlacht XXL — Rezepte der Profis vom 27. Mai 2026 =
Runde 1 — ,,Signature Dish*“ mit Zora Klipp

Fiir die Reisnudein:

80 g Reismehl

1TL Salz

1 TL Sesamol

ca. 100 ml heiltes Wasser

Fiir das Garnelen-Tatar:

3 kiichenfertige rote Garnelen, Sushi-
Qualitat

1 Knoblauchzehe

2-3 cm Ingwer

¥ Limette, davon Saft und Abrieb

4 Halme Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Fiir die Chili-Mayonnaise:
1 Ei

1 TL Zitronensaft

Ya TL Senf

1 TL Essig

1 EL Chilipaste

250 ml Ol

Fiir marinierte & frittierte Nudeln:
3 EL Sojasauce

2 EL Austernsauce

Y. Limette, davon Saft

1 TL schwarzer gerdsteter Sesam

1 TL weiller Sesam

Ol, zum Frittieren

0

kuechenschlacht.zdf.de

Vorspeise von Mario Kotaska

Marinierte Reisnudeln mit Garnelen-Tatar, Chili-
Mayonnaise und frittierten Reisnudeln

Zutaten fiir zwei Personen

Zuerst aus Reismehl, Salz, Sesamol und etwas heillem Wasser einen
glatten Nudelteig kneten.

In einem groRen Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Den Nudelteig durch eine Kartoffelpresse driicken und etwa zwei Minuten
kécheln. Mit einem Schaumléffel enthehmen und kalt absplilen.

Die Garnelen vollstéandig pulen und Darm entfernen. Das Garnelenfleisch
fein wirfeln und mit geriebenem Knoblauch, Ingwer, Limettenabrieb und
Salz vermengen. Vor dem Servieren mit Limettensaft und
Schnittlauchroélichen abschmecken.

Fir die Mayonnaise das Ei, etwas Senf, Zitronensaft, Essig, Chilipaste
und neutrales Ol in ein schlankes GefaR geben und mit einem Mixstab
emulgieren.

Einen Teil der Reisnudeln in einer Fritteuse mit heiRe, Ol goldgelb und
knusprig ausbacken, den anderen Teil mit Austernsauce, Sojasauce und
Limettensaft marinieren.

Mit schwarzem und weillem Sesam abschmecken.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF sind Garnelen aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen
(Stand Mérz 2026):
e 1. Wahl Vietnam, Aquakultur: Bio-Aquakultur, White Tiger
Garnele und Tiger-Garnele

e 1. Wahl Europa, Aquakultur: Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie



Fiir den Gnoccho:

200 g mehligkochende Kartoffeln
6 Eier

70 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir den Nduja-Schaum:
50-60 g Nduja Calabrese
am Stick

1 kleine Schalotte

100 ml Sahne

20 ml Weilkwein

1 EL Olivenol

Fir das Spinatpesto:

50 g Babyspinat

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Abrieb

150 g Parmesan

100 ml Olivendl

50 g blanchierte Mandeln
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
50 g Guanciale
1 Frahlingszwiebel

kuechenschlacht.zdf.de

Zwischengang von Nelson Miiller

Gnoccho mit fliissigem Eigelb-Kern ,,Carbonara Style“,
Nduja-Schaum und Spinatpesto

Zutaten fiir zwei Personen

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln schalen, klein wirfeln und in kochendem Salzwasser garen.
Nachdem die Kartoffeln gut abgedampft sind, auf ein groRes Brett
auslegen und mit einer Gabel fein zerdriicken. Mehl und zwei Eier
zufiigen und unterarbeiten. Mit Salz und Muskatnuss wirzen. Teig kurz
ruhen lassen. Dann die Kartoffelmasse zu einer Platte, ca. 5 mm dick,
ausrollen. Vier Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Aus dem
Kartoffelteig runde ,Taler® von ca. 7 cm Durchmesser ausstechen, jeweils
ein Eigelb daraufgeben und gut verschlieRen. In gesalzenem Wasser
sieden lassen, bis die Gnocchi an die Oberflache steigen.

Schalotte abziehen und fein schneiden. In einer kleinen Pfanne das
Olivendl erhitzen und darin die Schalotte anschwitzen. Nduja
kleinschneiden und hinzufiigen. Alles mit dem Weilwein abléschen.
Sahne zuflgen und weiterhin kurz kécheln lassen. Alles durch ein sehr
feines Sieb passieren und vor dem Servieren aufschaumen.

Mandeln in einer kleinen Pfanne vorsichtig rosten. Danach etwas
abkuhlen lassen. Knoblauch abziehen, Parmesan reiben. Aus allen
Zutaten ein cremiges Pesto herstellen. Mit Zitronenabrieb und Pfeffer
abschmecken.

Guanciale in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne sehr kross
ausbraten. Frihlingszwiebel putzen und ebenfalls in feine Streifen
schneiden. Beides als Garnitur verwenden.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Ente:

2 Barbarie-Entenbriiste mit Haut,
jeca.300g

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

4 EL Butter

1 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL Kubebenpfeffer

1 TL langer Pfeffer

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Kaffee-Jus:
Partren von der Ente, von oben
100 g Sellerie

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

4 EL kalte Butter

1 EL Butterschmalz

500 ml Entenfond

120 ml Portwein

100 ml Rotwein

30 ml starker Espresso

1 TL brauner Zucker

1 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL Kubebenpfeffer

1 TL langer Pfeffer

Salz, aus der Mihle

Fiir den Kaffee-Panko:
70 g Panko

2 EL Butter

1-2 EL Instant-Kaffee

1 TL Espressobohnen

1 TL brauner Zucker
Salz, aus der Mihle

Fiir die Kirschen:

100 g TK-Sauerkirschen
1 EL Butter

1 EL brauner Zucker

1 EL Kirschwasser
Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Hauptgang von Viktoria Fuchs

Entenbrust ,,Mélange noir“ mit Kaffee-Jus, Kaffee-Panko,
karamellisierten Kirschen, Selleriepiiree, Oliven-
Tapenade und Radicchio mit Balsamico-Glace

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen.

Fleisch parieren und Haut rautenférmig einritzen. Entenbriste mit der
Hautseite nach unten in die kalte Pfanne legen, auf mittlere Hitze stellen
und ca. 8-10 Minuten auslassen bis die Haut knusprig ist. Umdrehen und
nochmal ca. 1 Minute braten. Leicht salzen und Butter sowie Knoblauch
und Thymian dazugeben. Fleisch aus der Pfanne nehmen und
zusammen mit den Aromaten auf ein Ofengitter geben. Bei 100°C im
Ofen garen, bis eine Kerntemperatur von 54°C erreicht ist. Pfeffersorten
morsern, dann die ,Mélange noir‘ mit Butter und Zucker in der Pfanne
karamellisieren und Uber die Tranchen geben.

Pariren im Entenfett der vorherigen Bratpfanne und Butterschmalz scharf
anrdsten. Schalotten und Knoblauch abziehen, grob wirfeln und kurz
mitbraten. Sellerie schalen, wirfeln und ebenfalls in die Pfanne geben.
Zucker dazugeben und karamellisieren. Mit Portwein und Rotwein
abléschen und reduzieren lassen. Mit Fond aufgieRen und weiter
einkochen lassen. Zum Passieren durch ein Sieb geben, anschlieRend
Espresso einriihren. Mit gemérserter Mélange noir und Salz
abschmecken. Mit kalter Butter montieren.

Butter in einer Pfanne sanft erhitzen und Panko goldbraun darin résten.
Espressobohnen und Instant-Kaffee-Flocken fein mérsern. Panko mit
Instant-Kaffee, Espresso, Salz und Zucker bestduben und abschmecken.

Butter in einer Pfanne schmelzen, Kirschen und Zucker zugeben. Mit
Kirschwasser flambieren. Mit einer Prise Salz abschmecken.



Fiir das Selleriepiiree:

250 g Knollensellerie

20 g Butter

150 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Oliven-Tapenande:

80 g entsteinte Kalamata-Oliven
1 TL Kapern

1 Zitrone, Abrieb & Saft

1 TL Honig

Fir den Radicchio mit Balsamico:
1 Radicchio di Treviso

1 Orange, Abrieb & Saft

120 ml alten dunklen Balsamicoessig
1 EL Olivendl

1 EL Portwein

1 TL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

DIEKUCHEN
SCHLACHT

Sellerie putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Circa. 20 Minuten in
Sahne und Milch kécheln lassen, bis der Sellerie weich ist. Mit einem
Stabmixer fein plrieren. Dann die Butter unterriihren. Zum Schluss mit
Salz, weillem Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und durch ein Sieb
streichen.

Oliven und Kapern fein hacken. 1 EL Zitronensaft, Honig und etwas
Abrieb der Zitrone unterheben. Vor dem Servieren mit zwei Loffeln
Nocken formen.

Balsamico mit Zucker und Portwein sanft kécheln lassen und
einreduzieren. Radicchio hinzugeben und glasieren. Mit Salz und
Orangenzeste abschmecken.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



