DIEKUCHEN
SCHLACHT

Die Kiichenschlacht XXL — Rezepte der Herausforderer vom 03. September 2025 =
Runde 2 — ,Heimatkiiche neu interpretiert” mit Zora Klipp

Fir das Beef tartare:

300 g Rinderfilet ohne Sehnen
1 Schalotte

Y2 cm Ingwer

Y. rote Chilischote

Y2 Limette, Abrieb und Saft

1 TL Kapern

1 Cornichons

2 EL Sojasauce

1 TL Honig

1 EL Gewdlrzgurkenwasser

1 TL Senf (mittelscharf)

1 EL Schnittlauch

0,5 TL edelslfRes Paprikapulver
1 EL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Knoblauch-Croiitons:

1 altes Brotchen

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Gemiise-Rosti:

200 g festkochende Kartoffeln

1 Mdhre

1 mittelgrol3e gelbe Karotte

1 mittelgrofe violette Karotte
Mehl, zum Binden

Butter, zum Anbraten
Butterschmalz, zum Anbraten

1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Johann Lafer

Beef tartare ,,Asia-Style“mit Gemuise-Rosti

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet mit einem scharfen Messer in kleine Wirfel schneiden
und in eine geklhlte Schissel geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Limettenabrieb, fein geriebenen Ingwer, Ol und Gurkenwasser
hinzufiigen und grindlich vermengen. Schalotte abziehen und sehr fein
wirfeln. Chili entkernen und ebenfalls fein hacken. Kapern und
Cornichons in kleine Wiurfel schneiden und zusammen mit der Schalotte
und der Chili unter das Fleisch mischen. Mit Sojasauce, Senf und Honig
abschmecken. Den Schnittlauch fein schneiden und vorsichtig
unterheben. Zum Schluss mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und etwas
Limettensaft final abschmecken.

Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und fein
hacken. Olivendl und Knoblauchwiirfel in einer Pfanne erhitzen und die
Brétchenwdrfel darin goldbraun und knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Rausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffeln und Karotten schalen und grob raspeln. Alles in ein
Klchentuch geben und die Flussigkeit kraftig ausdriicken. Das geraspelte
Gemdse in eine Schissel geben, etwas Mehl, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss dazugeben. Gut vermengen. Ein Stiick Backpapier fur eine
Pfanne zurechtschneiden, um den Rosti spater leichter wenden zu
kdnnen. Die Résti-Masse in die Pfanne geben und kompakt
zusammendrucken. Bei mittlerer Hitze garen und nach ca. 10 Minuten
wenden. Etwas Butter und Butterschmalz an den Seiten dazugeben und
goldbraun rosten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
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Fiir die Kapernsauce: Schalotte schalen und fein wiirfeln. In einem kleinen Topf mit etwas Ol
1 Schalotte glasig anschwitzen. Mit WeiBwein und Gemiisefond abléschen und bei
Y2 Zitrone, Saft und Abrieb  mittlerer Hitze leicht einkochen lassen. Kapern, Kapernwasser,
2 EL Kapern Sojasauce, Zitronensaft und -abrieb hinzufigen. Mit Sahne aufgiel3en
2 EL Kapernwasser und einige Minuten sanft kocheln lassen, bis die Sauce eine cremige
200 Sahne Konsistenz annimmt. Die Sauce fein purieren. Mit Weillweinessig und
50 ml trockener WeilRwein Honig abrunden. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.
50 ml Gemusefond
2 EL Sojasauce
1 TL Honig
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Garnitur: Ro6sti kreisrund ausstechen. Eine Boulette aus dem Beef tartare
geriebener Ingwer dazwischensetzen und die Kapernsauce ringsherum drapieren. Auf
Erbsensprossen Tellern anrichten. Mit der Kapernsauce garnieren. Etwas frischen Ingwer
1 Handvoll Wildkrautersalat ber das Gericht reiben. Mit Wildkrautersalat und Erbsenkresse
Kirschtomaten garnieren.
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