» Die Kuiichenschlacht — Menu am 13. Juli 2026 =
Leibgericht mit Robin Pietsch

Fiir das Zweierlei vom Huhn:
2 Hihnerbriste

6 Mangoldblatter

1 Zitrone, Saft & Abrieb

1 Pck. Blatterteig

1Ei

250 ml Sahne

2 EL Pflanzencreme

80 g getrocknete Morcheln

1 Msp. Chiliflocken

Salz, aus der Mihle

Weiller Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Velouté:

1 Schalotte

60 g Butter

50 ml Sahne

250 ml Hihnerfond

30 ml Madeira

20 g Mehl

1 Lorbeerblatt
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Markus Spusta

Zweierlei vom Huhn: Gebratene Hiihnerbrust &
Blatterteig-Pastete mit Velouté und Zuckerschoten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

20 g Morcheln zu einem feinen Pulver mérsern, 60 g Morcheln in
warmem Wasser einweichen und anschlief3end grob zerkleinern. Das
Einweichwasser gegebenenfalls filtern und beiseitestellen.

Mangoldblatter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, danach in
Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

Huhnerbrust parieren und in eine gleichmafige, gefallige Form bringen.
Innenfilets mit Sahne im Verhaltnis 2:1 in einem Multizerkleinerer zu einer
feinen Farce cuttern. Mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Morchelpulver,
Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen. Die eingeweichten, geschnittenen
Morcheln anschlieBend unter die Farce mischen. Eine Form oder Tasse
mit den blanchierten Mangoldblattern auslegen. Farce einfullen,
glattstreichen und Blatter einschlagen beziehungsweise verschliel3en. Ein
Drittel des Blatterteiges als Basis auslegen, die Farce darauf geben und
mit restlichem Teig abdecken. Alles sorgfaltig in Form bringen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen und mit Eigelb bestreichen. Im
vorgeheizten Ofen bei 220 °C etwa 15-20 Minuten backen, bis der
Blatterteig goldbraun ist.

Die zweite, ganze Huhnerbrust in Pflanzencreme rundherum 1-2 Minuten
scharf anbraten und anschlief3end fir etwa 10 Minuten zusammen mit der
Pastete im Ofen garziehen lassen.

Schalotte abziehen und fein wirfeln. 30 g Butter in einem Topf bei
mittlerer Hitze schmelzen und die Schalottenwurfel darin glasig
anschwitzen. Mehl einstreuen und mit einem Schneebesen grindlich
einruhren. Mehlschwitze unter stdndigem Ruhren 2-4 Minuten
anschwitzen, ohne dass sie Farbe annimmt. Madeira hinzufligen und 1-2
Minuten leicht einkochen lassen, damit der Alkohol reduziert.
Anschlieend den Hiihnerfond sowie das Lorbeerblatt zugeben und die
Sauce unter gelegentlichem Rihren sanft kdcheln lassen, bis sie leicht
bindet und eine glatte Konsistenz entsteht. Sahne einriihren und die
Velouté mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Sauce vom
Herd nehmen und die restlichen 30 g kalte Butter stickweise
einmontieren, bis eine glanzende, cremige Emulsion entsteht. Dabei die
Sauce nicht mehr kochen lassen. Fir eine besonders feine Textur die
Velouté optional durch ein feines Sieb passieren.



Fiir die Zuckerschoten:
100 g Zuckerschoten

2 EL Butter

Salz, Salz aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

A DEKUCHEN €
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Zuckerschotenschoten in kochendem Wasser blanchieren und in
Eiswasser abschrecken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schoten
kurz darin schwenken. Mit Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Eier:
4 Eier

Fiir die Krauter-Senf-Sauce:
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

50 g Creme fraiche

35 g kalte Butter

25 g alter, koérniger Senf

30 ml WeiRwein

90 ml Gemiusefond

Olivendl, zum Anbraten

1 Prise Xanthan

1 Zweig glatte Petersilie

2 Halme Schnittlauch

2 Halme Dill

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Rote-Bete-Kartoffelstampf:
250 g festkochende Kartoffeln

200 g vakuumierte Rote Bete

2 EL Butter

2 EL Frischkase

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

Y Zitrone, Saft

2 EL weil3er Balsamicoessig

1 EL mittelscharfer Senf

1 EL Olivenol

2 Zweige Dill

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
Y2 Beet Erbsenkresse

Krauter-Senf-Eier mit Rote-Bete-Kartoffelstampf und
Gurkensalat

Heike Benneker

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier in kochendes Wasser geben und ca. 6 Minuten wachsweich
garen. AnschlieBend in Eiswasser abschrecken, kurz abkihlen lassen
und vorsichtig pellen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Olivendl in einem
kleinen Topf erhitzen und beides darin bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Mit Weillwein abléschen und kurz einkochen lassen, bis der
Wein fast vollstandig reduziert ist. Gemusefond angie3en und erneut
leicht kocheln lassen. AnschlieBend die Flissigkeit durch ein feines Sieb
passieren und auffangen. Eine Prise Xanthan einriihren, um die Sauce zu
stabilisieren und ein Gerinnen beim spateren Erhitzen zu verhindern.
Sauce zuriick in den Topf geben und bei sehr milder Hitze die Creme
fraiche einrtihren. Mit einem Stabmixer die kalte Butter in kleinen Stlicken
nach und nach einarbeiten, bis eine cremige, gebundene Sauce entsteht.
Den kdrnigen Senf einrihren und die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss die fein gehackten Krauter vorsichtig
unterheben.

Kartoffeln schalen, in gleichmafige Stlicke schneiden und in Salzwasser
weich kochen. Rote Bete ebenfalls in Wirfel schneiden und nach etwa 10
Minuten mit zu den Kartoffeln geben. Nach insgesamt ca. 15-20 Minuten,
oder sobald alles weich ist, abgie3en und kurz ausdampfen lassen.
Anschlielend zurtick in den Topf geben. Butter und Frischkase
hinzufiigen und die Masse grob stampfen. Mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Salatgurke in feine Scheiben hobeln und in eine Schissel geben. Leicht
salzen und etwa 10 Minuten ziehen lassen, damit Wasser austritt.
Anschlielend gut ausdriicken.

Zitronensaft, weiRem Balsamicoessig, Senf, Olivendl, Zucker, Salz und
Pfeffer verriihren. Gurkenscheiben mit dem Dressing vermengen und
kurz ziehen lassen. Dill fein hacken und kurz vor dem Servieren
unterheben.

Kresse als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Zwiebelrostbraten

250 g Roastbeef

1 TL Butterschmalz

Mehl, zum Bemehlen

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Schalotten-Jus:
1 Schalotte

1 kleine Zwiebel

1 TL kalte Butter

1 EL Tomatenmark

150 ml trockener Rotwein
300 ml Rinderfond

1 Schuss Worcestersauce
1 TL dunkle Sojasauce

1 TL neutrales Pflanzendl
1 Zweig Thymian

1 kleines Lorbeerblatt
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spatzle

3 Eier, Grolke M

2 EL Butter

150 ml Mineralwasser
300 g Spatzlemehl
Muskatnuss, zum Reiben
1TL Salz

Fur die eingelegten Zwiebeln:
1 rote Zwiebel

50 ml WeiBweinessig

1 EL Zucker

Y2 TL Salz

)

Stefan Schiefelbein

Schwabischer Rostbraten mit Schalotten-Jus, Spatzle
und zweierlei Zwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen, auf der mittleren Schiene ein
Blech oder Gitter einlegen. Fleisch waschen und mit Klichenkrepp
trocknen, dabei leicht andriicken, aber nicht platt klopfen. Auf der
Fettseite mit einem scharfen Messer bis knapp in das Fleisch
einschneiden. Salzen, pfeffern und in wenig Mehl wenden. Eine Pfanne
heil® werden lassen. Butterschmalz darin stark erhitzen und das Fleisch
darin 2 Minuten auf jeder Seite scharf braten. Aus der Pfanne nehmen, in
eine feuerfeste Form legen, mit Alufolie abdecken und fir 10-12 Minuten
in den vorgeheizten Ofen stellen.

Schalotte und Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Mit Ol kréaftig dunkel
anrosten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls stark rosten. Mit
Rotwein abléschen. Fast komplett einkochen lassen. Rinderfond,
Thymian und Lorbeer zugeben und 10-15 Minuten kraftig reduzieren.
Sauce durch ein feines Sieb geben. Kurz vor dem Servieren kalte Butter
einriihren. Mit Worcestersauce, Sojasauce, Salz und Pfeffer
abschmecken. Nicht mehr kochen lassen.

Mehl, Eier, Mineralwasser, eine Prise Muskat und Salz in eine Schussel
geben und mit einem Kochloéffel zu einem glatten, zahflissigen Teig
schlagen. Teig anschlieRend etwa 5-10 Minuten ruhen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem grof3en Topf zum Sieden bringen.
Spatzleteig portionsweise durch eine Spatzlepresse oder einen
Spatzlehobel in das Wasser geben. Sobald die Spatzle an die Oberflache
steigen, noch etwa 30 Sekunden ziehen lassen und anschliefend mit
einem Schaumléffel herausnehmen. Gut abtropfen lassen und direkt in
einer Pfanne mit etwas Butter schwenken.

Zwiebel abziehen und in hauchdlinne Ringe hobeln. WeilRweinessig, ca.
50 ml Wasser, Zucker und Salz in einem kleinen Topf kurz aufkochen
lassen, bis sich Zucker und Salz vollstandig geldst haben. Zwiebelringe in
eine kleine Schiussel geben und mit der heilen Flissigkeit Ubergiel3en.
Zwiebeln 10-15 Minuten ziehen lassen. Vor dem Anrichten die
eingelegten Zwiebeln leicht ausdricken.



Fiir die Schalotten-Ringe:

3 grofRe Schalotten

Neutrales Pflanzendl zum Frittieren
3 EL Mehl

2 EL Speisestarke

1 Prise edelstRes Paprikapulver
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

]

Schalotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Mehl, Speisestarke,
etwas Salz, Pfeffer und optional Paprikapulver in einer Schissel
vermengen. Schalottenringe darin locker wenden, sodass sie rundum
leicht ummantelt sind. Uberschiissiges Mehl vorsichtig abschiitteln. Ol in
einem kleinen Topf oder einer tiefen Pfanne erhitzen und die
Schalottenringe portionsweise goldbraun und knusprig ausbacken. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Fischstiabchen:

2 Kabeljaufilets, a ca. 150 g, ohne Haut
1 Zitrone, Saft

2 Eier

50 g Butter

50 ml neutrales Pflanzendl

80 g Semmelbrdsel

50 g Mehl

¥ Bund Dill

Salz, aus der Muhle

Andaliman Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Erbsenstampf:

300 g tiefgekihlte Erbsen

2 EL Butter

50 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Petersilienkartoffeln:
400 g festkochende Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

40 g Butter

Ya Bund glatte Petersilie
Salzflocken, zum Abschmecken

Fiir die Zitronen-Krauter-Remoulade:
1 Schalotte

1 Cornichon

1 TL Kapern

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

4 EL Mayonnaise

1 EL Naturjoghurt

Y Bund Schnittlauch

Y Bund Dill

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

0

Chiara Soujon

Fischstiabchen mit Zitronen-Krauter-Remoulade,
Erbsenstampf und Petersilienkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kabeljaufilets in gleichmaRige Stabchen schneiden. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten leicht marinieren lassen. Dill
fein hacken und unter das Mehl mischen. Dill-Mehl-Mischung, verquirlte
Eier und Semmelbrosel in drei Schisseln bereitstellen. Fischstabchen
zunachst im Dill-Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zum
Schluss in den Semmelbrdseln panieren.

Butter und Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Fischstdbchen
darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten goldbraun ausbacken.
AnschlielRend kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort
servieren.

Erbsen in kochendem, leicht gesalzenem Wasser ca. 8-10 Minuten
garen. AnschlieBend abgieflten und etwa ein Viertel der Erbsen
beiseitestellen. Die restlichen Erbsen mit Butter und Sahne purieren. Die
zurlckgestellten Erbsen unterheben. Erbsenstampf mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schalen, je nach Grofie halbieren und in gesalzenem Wasser
ca. 15-20 Minuten weich kochen. Anschlieftend abgiefl3en und kurz
ausdampfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
abziehen, leicht andriicken und in der Butter aromatisieren. Kartoffeln
zugeben und bei mittlerer Hitze 3-5 Minuten in der Butter schwenken. Mit
Salzflocken abschmecken und mit fein gehackter Petersilie bestreuen.

Schalotte abziehen und mit Cornichon und Kapern sehr fein hacken.
Schnittlauch und Dill ebenfalls fein hacken. Mayonnaise und Naturjoghurt
in einer Schissel glattriihren. Schalotte, Cornichons und Kapern
hinzufligen. Mit Zitronensaft und etwas Zitronenabrieb abschmecken. Die
gehackten Krauter unterheben. Remoulade mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWEF ist Kabeljau aus folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand:
Juli 2026):

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



Fiir das Mapo-Tofu mit Currysauce:
400 g Naturtofu

50 g feine Sojaschnetzel

2 Knoblauchzehen

20 g Ingwer

160 ml Kokosmilch

2 EL helle Sojasauce

2 EL Doubanjiang (fermentierte
Chilibohnenpaste)

2 EL schwarze Chilibohnenpaste
500 ml Gemusefond

3 TL gelbe Currypaste

1 TL Olivendl

Maisstarke, zum Abbinden

1 TL getrocknetes Shiitakepulver
1TL gemahlener Szechuanpfeffer
1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Fiir den Jasminreis:
200 g Jasminreis
Salz, aus der Mihle

Fur das Pfifferling-Karaage:
300 g Pfifferlinge

1 Knoblauchzehe

3-4 cm Ingwer

Y5 Zitrone, Saft

2 EL helle Sojasauce

1 TL Mirin

Neutrales Ol, zum Frittieren
5 EL Kartoffelstarke

1 EL Reismehl

Salz, aus der Muhle

)

Fynn-Luca Brohmann

Wiirziges Mapo-Tofu mit Kokos-Currysauce, Jasminreis
und knuspriger Pfifferling-Karaage

Zutaten fiir zwei Personen

Die Sojaschnetzel in 200 ml heilem Gemiuisefond und Sojasauce
einweichen.10 Minuten quellen lassen. Gut ausdriicken. Tofu in
gleichmafige Wirfel schneiden. Knoblauch abziehen, fein hacken und
Ingwer fein reiben. Ol in einem groRen Topf oder Wok erhitzen.
Doubanjiang darin bei mittlerer Hitze kraftig anrdsten, bis ein intensiver,
wurziger Duft entsteht. Sojaschnetzel dazugeben und einige Minuten
anbraten, bis sie leicht Farbe bekommen. Knoblauch und Ingwer
hinzufiigen und kurz mit anschwitzen. Mit dem restlichen Gemusefond
abléschen und den Tofu vorsichtig einriihren. Mit einer Prise Zucker und
etwas Sojasauce wiirzen. Szechuanpfeffer und Shiitakepulver einriihren
und das Curry etwa 5-7 Minuten sanft kdcheln lassen. Kokosmilch mit der
Currypaste glatt riihren und in den Topf geben. Nach Bedarf mit Starke
abbinden. Noch einmal kurz erwdrmen, nicht kochen lassen.

Reis in ein Sieb geben und griindlich waschen, bis das Wasser klar
abfliet. AnschlieBend den gewaschenen Reis mit der 1,5-fachen Menge
Wasser und einer Prise Salz in einen Topf geben. Reis ohne Deckel auf
hoher Stufe zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht, die Hitze auf
die niedrigste Stufe reduzieren und den Deckel auf den Topf setzen. Reis
10-12 Minuten kdcheln lassen, bis das Wasser vollstdndig aufgenommen
wurde. Topf vom Herd nehmen und den Reis bei geschlossenem Deckel
weitere 5-10 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren mit einer Gabel
vorsichtig auflockern.

Pfifferlinge vorsichtig trocken sdubern und gro3ere Exemplare halbieren.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch, Sojasauce, Mirin und 2
TL Zitronensaft zu einer Marinade verrthren. Pfifferlinge darin 10-15
Minuten ziehen lassen. Pilze gut abtropfen lassen, damit die Panade
spater haftet.

Kartoffelstarke und Reismehl mischen und die Pfifferlinge darin leicht und
gleichmafig wenden, bis sie dinn ummantelt sind. Kurz ruhen lassen und
bei Bedarf noch einmal leicht mit Starke bestduben. Ol in einem Topf oder
einer Fritteuse auf ca. 175—-180 °C erhitzen. Pfifferlinge portionsweise
etwa 1-2 Minuten frittieren, bis sie goldgelb und knusprig sind. Kurz
abtropfen lassen und anschlieend ein zweites Mal 30—60 Sekunden
frittieren. Auf Klichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Mit etwas
frischem Zitronensaft servieren.



A DEKUCHEN €
SCHLACHT

Fiir die Garnitur: Frihlingszwiebel waschen und in Ringe schneiden.
1 Fruhlingszwiebel

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir das Hirse-Risotto:
125-150 g Speisehirse

1 Orange, Saft & Abrieb

500 ml Hafermilch

250 ml Kokosmilch

1 EL Ghee

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
2 TL gemahlener Kardamom
Y2 TL gemahlener Zimt

1 Prise Salz

Fiir die karamellisierten Brombeeren:
150 g Brombeeren

Ghee, zum Braten

3 EL Vanille-Rohrzucker

Y2 TL Zimt

Fir die Mandelstreusel:
100 g gestiftete Mandeln
3 EL pflanzliche Butter
75 g Dinkelvollkornmehl
2 EL Rohrzucker

Fir die Soja-Zitronen-Creme:
250 g Sojajoghurt
Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

)

Melanie Barna

Hirse-"Risotto"” mit Orange und Kokos, karamellisierten
Brombeeren, Mandelstreuseln und Soja-Zitronen-Creme

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kokosmilch mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank kuhlen. Hirse
grundlich waschen und gut abtropfen lassen. Ghee in einem Topf bei
niedriger bis mittlerer Hitze erwdrmen. Die Halfte des Kardamoms
zusammen mit einer Prise Salz hinzufugen und 2-3 Minuten sanft
anschwitzen. Hirse zugeben und einige Minuten unter Ruhren mit dem
Ghee und den Gewirzen leicht anrdsten. Nach und nach die Hafermilch
angief3en und die Hirse bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten sanft kocheln
lassen. RegelmaRig umriihren. Kokosmilch, Orangensaft und
Orangenabrieb unterriihren. Nach Belieben etwas Orangenfruchtfleisch
erganzen. Mit dem restlichen Kardamom, Zimt, Vanillezucker und einer
kleinen Prise Salz abschmecken. Hirse-,Risotto“ so lange weiterkdcheln
lassen, bis die Hirse weich, aber noch leicht bissfest ist und eine cremige
Konsistenz erreicht hat.

Ghee in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Zucker
einstreuen und unter Rihren leicht karamellisieren lassen. Brombeeren
hinzufligen und vorsichtig schwenken, sodass sie vom Karamell
Uberzogen werden. Zimt unterriihren und die Brombeeren vom Herd
nehmen, sobald die gewilinschte Karamellisierung erreicht ist.

Mandeln fein hacken oder grob mahlen und mit Dinkelvollkornmehl sowie
Rohrzucker in einer Schissel mischen. Zimmerwarme Butter in Stiicken
dazugeben und mit einer Gabel oder den Fingern ziigig zu Streuseln
verarbeiten, bis eine krimelige, leicht feuchte Konsistenz entsteht. Die
Streusel auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C
Ober-/Unterhitze ca. 10-15 Minuten auf mittlerer Schiene backen, bis sie
goldgelb und knusprig sind. Dabei gegen Ende im Blick behalten, damit
sie nicht zu dunkel werden.

Sojajoghurt glattriihren und mit dem Saft sowie etwas fein abgeriebener
Schale einer Zitrone vermengen und cremig verrihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



