DIEKUCHEN
SCHLACHT

» Die Kiichenschlacht XXL — Rezepte der Herausforderer vom 27. Mai 2026 =
Runde 2 — ,,Deutsche Klassiker“ mit Zora Klipp

Fir die Kalbsbratwurst:

200 g Kalbfleisch aus der Schulter
100 g Fettbacke vom Schwein
100 g Kammspeck vom Schwein
2 cm frischer Ingwer

Y2 Zitrone, Zeste

1 kleines Ei

Neutrales Ol, zum Braten

0,5 g gemahlene Muskatblite

0,5 g gemahlener Piment

10 g Salz

1 g Pfeffer

100 g Crushed Ice

In Wasser eingelegter Schweinedarm,
Grole 28/30

Fur die Currysauce:

Y2 Stange Staudensellerie
Y2 weille Zwiebel

Y2 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2-3 cm Ingwer

1/8 Ananas

Ya Mango

1 Zitrone, Saft

50 g Butter

100 ml Orangensaft

100 ml Schwarzbier

4 EL Tomatenmark

2 EL Sojasauce

1 EL Tamarindenpaste

1 EL Ahornsirup
Apfelessig, zum Abldschen
Neutrales Ol, zum Braten
2 TL gerauchertes Paprikapulver
5 EL Currypulver, englische Mischung
2 TL Senfkérner

1 TL ungesufiter Kakao

kuechenschlacht.zdf.de

Gericht zum Motto ,,Deutsche Klassiker* von Oliver Giemsa

Currywurst vom Kalb mit Pommes frites

Zutaten fiir zwei Personen

Den Schweinedarm einige Stunden zuvor in Wasser einlegen. Das
Fleisch sollte eine Temperatur von unter 5°C haben. Die Aufsatze des
Fleischwolfs bestenfalls vorab im Tiefkthlfach lagern.

Fleisch in kleinere Stiicke schneiden. Zuerst das magere Fleisch und das
aufgeschlagene Ei in einen groRen Mixer geben und mixen. Dann die
Halfte des Crushed Ice mit dem Salz hinzugeben und weiter mixen, ggf.
mit einem Stolkel nachstopfen. Dann die Gewtrze, Zitronenabrieb und
das fette Fleisch nach und nach hinzugeben. Es sollte eine gleichmafige
Masse entstehen und die Temperatur sollte nicht Gber 15°C ansteigen.

Schweinedarm auf die Fillstitzen stlilpen und lberschiissiges Wasser
hinausdriicken. Das Ende verknoten und die Wurst nicht zu prall fillen.
Am Ende die Wurst in der gewlinschten Grofie abdrehen oder mit
Klchengarn verknoten.

Die fertigen Wurste fur 10-15 Minuten in 70-75°C heiem Wasser gar
ziehen lassen. Dann die Wdrste leicht einschneiden und mindestens 10
Minuten in reichlich Ol von beiden Seiten anbraten.

Sellerie putzen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln und Sellerie
schneiden und in Ol glasig anschwitzen. Das Obst schélen, in Stiicke
schneiden, zu den Zwiebeln geben und mitbraten. Ingwer schalen.
Ingwer und Knoblauch grob hacken und hinzugeben. Tomatenmark,
Butter, Paprikapulver, Senfkérner und Currypulver hinzugeben und kurz
mitbraten. Alles mit Apfelessig abléschen. Orangensaft, Zitronensaft,
Schwarzbier, Ahornsirup, Tamarindenpaste und Gewlirze hinzugeben.
Alles einkochen lassen und dann im Standmixer zu einer feinen Sauce
mixen. Gegebenenfalls nochmal abschmecken.



1 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlener Kardamom
Pimentpulver, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fur die Pommes frites: Fritteuse auf 160 °C vorheizen.
3 groRe festkochende Kartoffeln  Kartoffeln schalen, in Stifte schneiden und fiir ca. 10 Minuten in ein
1 Schuss Apfelessig  Wasserbad mit etwas Tafelessig einlegen. AnschlieBend abtropfen,
Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren  trockentupfen, in etwas Stérke walzen und in der Fritteuse bei 160 °C fiir
100 ml Tafelessig  ca. 5 Minuten frittieren. Temperatur auf 175 °C erhéhen. Gut abtropfen
2 EL Speisestarke |assen und dann nochmals frittieren, bis die Pommes goldgelb sind. Vor
Salz, aus der Muhle  dem Servieren salzen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir den Pannfisch:

2 kleine Kabeljau-Loinsfilets, ohne Haut
2 Schollenfilets, ohne Haut

2 Lachsfilets, ohne Haut

1 Zitrone, Saft

2 EL Butter

4 TL Sahnemeerrettich

Neutrales Ol, zum Braten

4 EL Panko

4 EL Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Senfsauce:
1 Schalotte

1 Knoblauch

2 EL Butter

200 ml Milch

150 ml Sahne

200 ml Fischfond
40 ml Weillwein

1 EL Dijonsenf

2 EL Mehl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Spargel-Kartoffelsalat:
100 g luftgetrockneter, durchwachsener
Bauchspeck am Stlick

300 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

200 g griiner Spargel

200 g weilker Spargel

150 g TK-Erbsen

2 Bund Radieschen

1 Zitrone, Abrieb

2 EL weiller Balsamicoessig

1 EL Agavendicksaft

1 TL Dijonsenf

50 ml naturtriiber Apfelsaft

3 EL Olivenol

2 Bund Dill

kuechenschlacht.zdf.de

Gericht zum Motto ,,Deutsche Klassiker* von Sonja van der Werff

Pannfisch mit geschaumter Senfsauce, Spargel-
Kartoffelsalat und krossem Speck

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fischfilets saubern, mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Oberseite des Lachs diinn mit Sahnemeerrettich
einstreichen und rundum in Panko walzen. Restliche Fischfilets in Mehl
wenden und gut abklopfen.

In einer beschichteten Pfanne das Ol erhitzen und den Fisch bei mittlerer
Hitze rundherum kross anbraten. Kurz vor Schluss die Butter in die
Pfanne geben und die Fischfilets mit der geschmolzenen Butter
nappieren.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wirfeln und in Butter
anschwitzen. Mit Mehl bestauben, kurz anrésten und mit Weilwein
abléschen. Senf zufligen. Mit etwas Fischfond abléschen und
klimpchenfrei verriihren. Fond und Milch vollstédndig zugeben und
verruhren. Sauce grundlich aufkochen lassen. Zum Schluss die Sahne
zugeben und mit den Gewiirzen abschmecken.

Kartoffeln waschen, schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol in eine
Pfanne geben und die Kartoffelwlrfel rundherum anbraten.

Griinen und weilden Spargel putzen, in mundgerechte Stlicke schneiden
und fir ca. 3 Minuten blanchieren. Danach abschrecken.

Erbsen ebenfalls kurz blanchieren und abschrecken.

Radieschen waschen und in hauchdiinne Scheiben schneiden oder
hobeln.

Speck wurfeln und in einer Pfanne knusprig braten.

Aus Balsamicoessig, Agavendicksaft, Senf, Apfelsaft, Ol und Gewiirzen
eine Vinaigrette herstellen. Dill und Schnittlauch hacken. Dann Kartoffeln,
Gemdse, Krauter und Vinaigrette gut vermengen. Mit Zitronenabrieb
abschmecken. Salat mit Erbsensprossen dekorieren.



%2 Bund Schnittlauch

1 Beet Erbsensprossen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Eiswasser
Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
L PO Laut WWF ist Kabeljau aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen
& s (Stand Mérz 2026):

1. Wahl Nordostatlantik FAO 27: Island (ICES 5.a), Langleinen

Laut WWEF ist Scholle aus folgenden Fanggebieten nur bedingt zu
empfehlen (Stand Mérz 2026):

2. Wahl Nordostatlantik FAO 27: Nordsee und Skagerrak (ICES 4,
20), Grundschleppnetze, Wadennetze

2. Wahl Nordostatlantik FAO 27: Kattegat, Oresund und westliche
Ostsee (ICES 21-23), Norwegische See (ICES 2),
Grundschleppnetze

2. Wahl Nordostatlantik FAO 27, Stellnetze-Kiemennetze

2. Wahl Nordostatlantik FAO 27: Armelkanal und Stdkste Irlands
(ICES 7.1, g), Wadennetze

Laut WWEF ist Lachs aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen (Stand
Mérz 2026):

kuechenschlacht.zdf.de

1. Wahl Nordostpazifik FAO 67: Alaska, Wildfang (alle
Fangmethoden)

1. Wahl Nordostpazifik FAO 67: Kanada Buckellachs
(Oncorhynchus gorbuscha), Ketalachs (Oncorhynchus keta):
UmschlieBungsnetze (Ringwaden), Haken und Langleinen
(Schleppangeln)



Flir den Rehriicken:

400 g ausgeldster Rehriicken
1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

1 EL Butterschmalz

3 EL Wachholderol

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 TL Wacholderbeeren

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Crunch:

2 EL Butter

1 EL Haselnussol

50 g Piemonteser Haselnilisse
30 g Panko

1 Wachholderbeere

1 Messerspitze Kakao

1 TL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Fur die Wildjus:

Partiren vom Rehriicken (s.0.)
2 Schalotten

2 EL kalte Butter

1 EL Butterschmalz

500 ml Wildfond

120 ml Portwein

100 ml trockener Rotwein
1 EL Tomatenmark

1 EL Ketjap Manis

1 EL Johannisbeergelee
1 EL flissiges Shio Koji
5-10 g Zartbitterschokolade 80%
1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Bund Petersilie

1 Wacholderbeere

1 kleine Nelke

1 Lorbeerblatt

3 Pimentkorner

1 TL brauner Zucker

kuechenschlacht.zdf.de

Gericht zum Motto ,,Deutsche Klassiker“ von Jaqueline Paasche

,»Rehriicken Baden-Baden‘: Gebratener Rehriicken mit
Wacholder-Haselnuss-Crunch, Wildjus, Preiselbeer-
Espuma, Birnentatar, Schinken-Chip und Kerbelspatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 °C Heil3luft vorheizen.

Fleisch parieren, mit Wacholderdl einstreichen und leicht von allen Seiten
salzen. Knoblauch und Wacholderbeeren andriicken. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und Fleisch von allen Seiten kurz scharf anbraten.
Hitze reduzieren, Butter, Thymian, Rosmarin, Wacholderbeeren und
Knoblauch dazugeben und Fleisch arrosieren. Fleisch aus der Pfanne
nehmen, leicht pfeffern und zusammen mit den Aromaten auf ein
Ofengitter geben. Bei 85°C im Ofen garen bis eine Kerntemperatur von
52°C erreicht ist. Vor dem Anschneiden ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Butter und Haselnussodl in einer Pfanne sanft erhitzen. Panko goldbraun
darin rosten. Haselnlsse grob hacken und kurz mitrésten.
Wacholderbeeren morsern und mit Salz in die Pfanne geben. Mit Kakao
und braunem Zucker bestduben.

Wacholderbeere andriucken, Pimentkorner morsern.

Pariren in Butterschmalz scharf anrésten. Schalotten grob wurfeln und
ebenfalls scharf anbraten. Tomatenmark und braunen Zucker dazugeben
und kurz mitrésten. Mit Portwein und Rotwein abldschen und Alkohol
verkochen lassen. Mit Fond aufgielen, dann Wacholder, Lorbeer,
Thymian, Rosmarin, Petersilie, Nelke und Piment dazugeben und
einkdcheln lassen. Nelke nach 3 Minuten wieder herausnehmen. Alles
passieren. In den Sud Schokolade und Johannisbeergelee einriihren. Mit
Ketjap Manis, Koiji, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit kalter Butter
montieren.



Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Birnentartar:

1 Stange Staudensellerie

1 Birne

1 Zitrone, Saft

1 TL Apfelessig

1 TL Honig

1 TL Haselnussol

1 TL Zitronen-Olivenol

1-2 Spritzer griiner Tabasco
1-2 Zweige Kerbel

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Preiselbeer-Espuma:
100 g Preiselbeeren aus dem Glas
200 g Schmand

3 EL Wildfond

1 g Xanthan

1 Messerspitze Piment d’Espelette
Salz, aus der Mihle

Fur die Kerbelspatzle:
4 Eier

2 EL Butter

400 g Mehl, Type 550
2 Bund Kerbel

1 Bund Petersilie

Salz, aus der Mihle

Fiir den Schwarzwalder Schinken
Chip:

4 dinne Scheiben Schwarzwalder
Schinken

kuechenschlacht.zdf.de

Birne und Sellerie putzen und in feine Brunoise schneiden. Kerbel fein
hacken. Birne und Sellerie mit Zitronensaft, Apfelessig, Zitronen- und
Haselnussol vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Honig und grinem Tabasco
abschmecken und Kerbel unterheben.

Preiselbeeren, Schmand, Fond und Piment d’Espelette in einem hohen
GefaR fein mixen. Mit Salz abschmecken. Xanthan auf hoher Mixerstufe
mindestens 1 Minute einmixen. Durch ein feines Sieb passieren, in die
Espuma-Flasche flillen, Kapsel einsetzen und gut durchschitteln. Dann
mindestens 30 Minuten kaltstellen. Vor dem Servieren nochmal drei- bis
viermal gut durchschutteln.

Kochwasser aufstellen. Eier und Krauter in einen Standmixer geben und
kurz und schnell durchpurieren. Ei-Krauter-Mischung mit dem Mehl in
eine Schussel geben, 1 TL Salz dazugeben und mit der Hand und einem
Kochloéffel schlagen bis der Teig Blasen wirft. Teig ca. 20 Minuten quellen
lassen. Kochwasser gut salzen. Teig nach und nach portionsweise durch
eine Spatzlepresse direkt ins sprudelnde Salzwasser driicken, ca. 2-3
Minuten kochen lassen und abschoépfen.

Butter in einer Pfanne aufschaumen und leicht braunen lassen, Spatzle
ganz kurz durch die braune Butter ziehen. Zum Schluss noch fein
gehackten Kerbel unterheben.

Pfanne auf mittlere Hitze stellen und Schinken langsam auslassen. Auf
einem Klchenkrepp abtropfen und abkihlen lassen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



DIEKUCHEN
SCHLACHT

* Die Kilichenschlacht XXL — Rezepte der Profis vom 27. Mai 2026 =
Runde 2 — ,,Deutsche Klassiker“ mit Zora Klipp

%
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Fur die Kalbsbratwurst:

200 g Kalbfleisch aus der Schulter
100 g Fettbacke vom Schwein

100 g Kammspeck vom Schwein

2 cm frischer Ingwer

Y2 Zitrone, Zeste

1 kleines Ei

0,5 g gemahlene Muskatblite (Macis)
0,5 g gemahlener Piment

10 g Salz

1 g Pfeffer

100 g Crushed Ice

In Wasser eingelegter Schweinedarm,
Grole 28/30

Fir die Currysauce:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Y2 Mango

Y2 Ananas

1 Zitrone, davon den Saft

100 ml Schwarzbier

1 EL Ahornsirup

4 EL Tomatenmark

5 EL Currypulver, englische Mischung
Pimentpulver, zum Abschmecken
Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fiir die Pommes Soufflées:

3 grolRe festkochende Kartoffeln

1 Ei, davon das Eiweil}

Starke, zum Verkleben

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Gericht zum Motto ,,Deutsche Klassiker“ von Nelson Miiller

Currywurst mit Sauce und gebackener Kartoffel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Schweinedarm einige Stunden zuvor in Wasser einlegen. Das
Fleisch sollte eine Temperatur von unter 5 °C haben. Die Aufsatze des
Fleischwolfs bestenfalls vorab im Tiefkuhlfach lagern.

Fleisch in kleinere Stiicke schneiden. Zuerst das magere Fleisch und das
aufgeschlagene Ei in einen groRen Mixer geben und mixen. Dann die
Halfte des Crushed Ice mit dem Salz hinzugeben und weiter mixen
lassen, ggf. mit einem St6Rel nachstopfen. Dann die Gewlirze,
Zitronenabrieb und das fette Fleisch nach und nach hinzugeben. Es sollte
eine gleichmalige Masse entstehen und die Temperatur nicht tber 15 °C
ansteigen.

Schweinedarm auf die Fillstitzen stlilpen und lberschiissiges Wasser
ausdriicken. Das Ende verknoten und die Wurst nicht zu prall fillen. Am
Ende die Wurst in der gewlinschten GroRRe abdrehen oder mit
Kichengarn verknoten.

Die fertigen Wurste fur 10-15 Minuten in 70-75 °C heilem Wasser gar
ziehen lassen. Dann in reichlich Ol von beiden Seiten goldbraun
anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, in Wiirfel schneiden und in Ol glasig
anschwitzen. Mango und Ananas schalen, in Stlicke schneiden und
mitbraten. Tomatenmark und Currypulver hinzugeben und kurz
anschwitzen. Mit Zitronensaft und Schwarzbier abléschen. Ahornsirup
hinzugeben und mit Salz und Pimentpulver abschmecken. Alles
einkochen lassen und dann im Standmixer zu einer feinen Sauce mixen.
Gegebenenfalls nochmal abschmecken.

Fritteuse auf 170 °C vorheizen.

Kartoffeln schéalen und in diinne Scheiben hobeln. Mit einem
Klchenpapier trockentupfen. Kartoffelscheiben mit einem Ausstecher
rund ausstechen. Ei trennen. Je eine Kartoffelscheibe mit Eiweil}
bepinseln, die andere Scheibe mit Starke benetzen. Dann beide
Scheiben aufeinandersetzen und festdriicken. In der Fritteuse bei 170
Grad goldbraun frittieren, bis die Kartoffelkissen aufgehen. Gut abtropfen
lassen und vor dem Servieren salzen.



DIEKUCHEN
SCHLACHT

Fir die Garnitur: Das Obst schalen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter goldbraun
“2Mango anbraten. Mit Zimt, Kardamom und Salz abschmecken.
Y2 Ananas
Butter, zum Braten
1 TL gemahlener Zimt
1 TL gemahlener Kardamom
Salz, aus der Mihle

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de
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Fiir den Pannfisch:

2 Kabeljauloins, ohne Haut

2 EL Butter

Neutrales Ol, zum Braten

4 EL Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Spargel:
200 g weilker Spargel
2 EL Butter

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Senf-Beurre-Blanc:

1 Schalotte

¥ Bund Dill

1 Zitrone, Saft

200 g Butter

200 ml Weillwein

1 EL Dijonsenf

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffel-Meerrettich-Piiree:
300 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

1 Zitrone, Abrieb

100 ml Milch

50 g Butter

50 ml Sahne

4 TL Sahnemeerrettich

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Topping:

100 g luftgetrockneter, durchwachsener
Bauchspeck am Stiick

150 g TK-Erbsen

2 EL Butter

4 EL Panko

Y2 Bund Schnittlauch

Eiswasser

kuechenschlacht.zdf.de

DIEKUCHEN
SCHLACHT

Gericht zum Motto ,,Deutsche Klassiker“ von Viktoria Fuchs

Pannfisch mit weiBem Spargel und leichter Senf-Beurre-
blanc

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fischfilets sdubern, trockentupfen, in Mehl wenden und gut
abklopfen. In einer beschichteten Pfanne das Ol erhitzen und den Fisch
bei mittlerer Hitze rundherum kross anbraten. Kurz vor Schluss die Butter
in die Pfanne geben und die Fischfilets mit der geschmolzenen Butter
nappieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Spargel schélen, holzige Enden entfernen, Stangen in Stlicke schneiden
und in ein wenig Wasser in der Pfanne bissfest garen. Anschlieend mit
Butter und einer Prise Zucker glasieren, mit Salz wirzen.

Schalotte abziehen und fein wirfeln. In WeilRwein aufkochen und
reduzieren lassen. Anschliellend durch ein Sieb geben. Weillwein erneut
im Topf erwarmen, aber nicht mehr kochen lassen. Kalte Butter nach und
nach mit dem Purierstab einmontieren. Senf hinzufiigen. Dill waschen,
trockenwedeln und fein hacken. Ebenfalls vorsichtig unterriihren und mit
Salz, Zucker, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Kartoffeln waschen, schalen und in kleine Wirfel schneiden. In Milch und
Sahne weichkochen. Anschlieltend durch ein Sieb streichen. Butter in
einem kleinen Topf aufschaumen und braun werden lassen. Mit
Sahnemeerrettich unter das Puree riihren. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronenabrieb abschmecken.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Speck wirfeln und in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten. Erbsen in
kochendem Wasser blanchieren, anschlieRend in Eiswasser abschrecken
und mit einer Flocke Butter vermengen. In einer Pfanne Butter zerlassen,
Panko hinzufigen und goldbraun résten. Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und in feine Ringe schneiden.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



DIEKUCHEN
SCHLACHT

PROF| Laut WWF ist Kabeljau aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen

e 1. Wahl Nordostatlantik FAO 27: Island (ICES 5.a), Langleinen

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir den Rehriicken:

400 g ausgeldster Rehriicken

2 EL Butter + Butter zum Braten
neutrales Pflanzendl

1 Zweig Thymian

10 Wacholderbeeren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Birne:

1 Birne

200 ml Rotwein

1 Orange, davon die Schale

50 ml Birnensaft

4 EL Preiselbeeren aus dem Glas

Fiir die Rotweinbutter:
1 Schalotte

120 ml Portwein

1 EL Butter

Fir die Spatzle:

4 Eier

400 g Mehl

1 Muskatnuss, zum Reiben

1 Zitrone, davon Saft und Abrieb
50 ml Mineralwasser

2 EL Butter

Fiir die Garnitur:

1 Stange Staudensellerie
1 EL Butter

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

DIEKUCHEN
SCHLACHT

Gericht zum Motto ,,Deutsche Klassiker von Mario Kotaska

Rehricken ,,Baden-Baden‘ mit pochierter Birne und
Spatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 85°C Heildluft vorheizen.
Das Fleisch parieren und rundum leicht salzen.

Den Rehriicken in Medaillons und ein flaches Stlick schneiden.
AnschlieBend salzen und pfeffern und in neutralem Ol mit Butter,
Thymian und Wacholder rundherum scharf anbraten. Im Backofen auf
eine Kerntemperatur von 52°C auf einem Gitterrost garen.

Anschneiden ca. 10 Minuten ruhen lassen. Butter in einer Pfanne sanft
erhitzen.

Die Birne halbieren und mit einem Pariser Loffel das Kerngehause
entfernen. In einem Sud aus Rotwein, Orangenschale und Birnensaft und
zwei Essloffeln der Preiselbeeren pochieren. Vor dem Servieren mit dem
restlichen Gelee fillen.

Fir die Rotweinbutter eine Schalotte abziehen, feinst wiirfeln und in
Butter glasig anschwitzen. Mit dem roten Portwein abléschen und
sirupartig einreduzieren. Zum Schluss mit kalter Butter aufmontieren.

Fir die Spatzle Eier in einer Kichenmaschine mit Salz und einer Prise
geriebener Muskatnuss aufschlagen. Zusammen mit Mehl sowie dem
Abrieb einer Zitrone und einem Schuss Mineralwasser zu einem zahen
Spatzleteig verkneten und einen Moment ruhen lassen. Durch eine
Spatzlepresse in kochendes Salzwasser driicken, kurz aufkochen lassen
und mit einem Schaumléffel entnehmen. In geschaumter, leicht brauner
Butter vor dem Servieren durchschwenken.

Staudensellerie putzen und in Rauten schneiden. In einer Pfanne Butter
zerlassen, Staudensellerie leicht braunen. Zucker hinzufiigen und Sellerie
karamellisieren. Mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



