* Die Kiichenschlacht — Meni am 19. August 2025 =
Vorspeise mit Nelson Miiller

Fiir das Avocado-Lachs-Tatar:
120 g Lachsfilet ohne Haut, Sushi-
Qualitat

4 Stangen Lauchzwiebeln

1 reife Avocado

Y2 reife Mango

Ya Zitrone, Saft & Abrieb
Chiliflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Schmand-Creme:

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

100 g Saure Sahne

100 g Schmand

2 EL Agavendicksaft

Y Bund Schnittlauch

Chiliflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Sesamtaler:

25 g heller Sesam

25 g schwarzer Sesam
50 g Mehl

1 TL Backpulver

1 TL flussiger Honig

1 EL geréstetes Sesamol
1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:
Y. Zitrone, Abrieb
Y4 Bund Schnittlauch

Beate Heine

Avocado-Lachs-Tatar mit Schmand-Creme und
Sesamtaler

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Lauchzwiebel putzen und den weil3en Teil der Lauchzwiebel in feine
Ringe schneiden. Das Griin anderweitig verwenden. Avocado und Mango
von Schale und Kern befreien und Fruchtfleisch wirfeln. Lachs ebenfalls
fein wurfeln. Alles vermengen und mit Zitronensaft, Chili, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schnittlauch in fein Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und durch eine
Knoblauchpresse dricken. Alle Zutaten miteinander vermengen und zu
einer glatten Creme verriihren. Mit Zitronensaft und Abrieb, Chili, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Alle Zutaten zusammen mit 30 ml Wasser in einen Rihrbecher geben
und mit einem Handrihrgerat mit Knethaken zu einem dicken TeigkloR
verkneten. Kleine, flache Taler mit einem Essléffel formen und ca. 10
Minuten im Ofen backen bis die Taler goldbraun sind.

Einen Servierring auf einen flachen Teller geben. Zuerst das Avocado-
Lachs-Tatar einfiillen, danach einen Spiegel aus Schmand-Creme. Mit
Zitronenabrieb und Schnittlauch garnieren. Restliche Sauercreme in ein
kleines Schlusselchen geben und mit auf den Teller stellen. Sesamtaler
auf der anderen Seite des Tellers drapieren.



A DEKUCHEN €
; SCHLACHT

3 PROFI Laut WWEF ist pazifisc'her Lachs aus folgenden Fanggebieten zu
: TIPP empfehlen (Stand Juli 2025):

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

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

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir die Polpette:

100 g Fenchelsalsiccia

400 g gemischtes Hackfleisch
10 g Fenchel mit Grin

2 Schalotten

1 rote Chilischote

1 Zitrone, Abrieb

1Ei

10 g Parmigiano

1 EL Tomatenmark

Ol, zum Braten

2-3 EL Semmelbrosel

1-2 Zweige Zitronenthymian
1-2 Zweige Basilikum

1 TL Fenchelsamen
Langkornpfeffer, zum Wiirzen
Salz, aus der Mihle

Fiir das Pesto:

2 Knoblauchzehen

80 g Parmesan

100 ml Olivendl

100 g ungesalzene, geschalte Pistazien
1 Bund Basilikum

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Mascarpone-Creme:

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb

200 g Mascarpone

1 EL Créme fraiche

1 EL Honig

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

)

Jacek Jankowski

Fenchel-Polpette mit Pistazien-Pesto, Mascarpone-
Creme und gerosteter Brioche

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fenchelsalsiccia von der Haut befreien. Fenchel fein hacken.
Fenchelgrin fur die Garnitur beiseitelegen. Schalotten abziehen und fein
hacken. Chili hacken. Zitrone heil abspulen und die Schale abreiben.
Parmigiano reiben. Zitronenthymian und Basilikum abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken.

Fenchel, Schalotten und ca. 10 g Chili in einer Pfanne mit etwas Ol glasig
andunsten. Aus der Pfanne nehmen und mit dem Hackfleisch und der
Salsiccia vermengen. 1 TL Zitronenabrieb, Ei, 1 EL Parmigiano,
Tomatenmark, Semmelbrdsel, 1 TL Zitronenthymian, 1 TL Basilikum und
Fenchelsamen zugeben und vermengen. Masse mit Langkornpfeffer und
Salz abschmecken. Aus der Masse kleine Ballchen formen und diese in
der Pfanne mit Ol von allen Seiten anbraten.

Knoblauch abziehen. Parmesan reiben. Basilikum abbrausen und
trockenwedeln. Alle Zutaten nach und nach in einen Mérser geben und
zu einem Pesto verarbeiten.

Knoblauch abziehen und fein reiben. Zitrone heif} abspilen und 2 TL
Schale abreiben. Knoblauch, Zitronenabrieb, Mascarpone, Créme fraiche
und Honig verriihren. Creme mit Salz und Pfeffer wirzen.



Fir das Brot:

1 groRe Scheibe Brioche
Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

Fenchelgrin, von oben

1 EL ungesalzene, geschélte Pistazien
3-4 Basilikumblatter

]

Brioche mit einem Kreis-Ausstecher ausstechen und mit etwas Ol
betraufeln. In einer Pfanne leicht anrosten.

Pistazien hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Pistazien,
Fenchelgrin und Basilikum als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



e

Fiir das Brot:

1 Ciabatta

1 Knoblauchzehe

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Tomaten-Topping:

300 g Cherrytomaten

1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum

Olivenol, zum Marinieren

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Hackfleisch-Topping:
300 g Rinderhackfleisch

2 Knoblauchzehen

250 g Griechischer Jogurt, 10% Fett
5 EL Tomatenmark

5 EL Paprikamark

Olivendl, zum Braten

1 Bund glatte Petersilie

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Dattel-Topping:

100 g entkernte, weiche Datteln

2 Schalotten

1 rote Chilischote

300 g Doppelrahm-Frischkase natur
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Kerstin Grothe

Dreierlei Bruschetta: Tomate & Dattel &
Rinderhackfleisch

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ciabatta in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in Olivendl
knusprig résten. Das Brot dann mit einer Knoblauchzehe einreiben.

Tomaten klein schneiden. Knoblauch abziehen und mit Salz auf einem
Brett mit dem Messer zu einer Art Paste verarbeiten. Zu den Tomaten

geben. Mit Pfeffer und etwas Olivendl abschmecken. Basilikum hacken
und unterheben. Auf dem Ciabatta anrichten.

Rinderhackfleisch in einer Pfanne mit Olivendl anbraten, Tomaten- und
Paprikamark hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und eventuell etwas Zucker
abschmecken.

Jogurt in eine Schissel geben. Knoblauch abziehen und mit Salz auf
einem Brett mit dem Messer zu einer Art Paste verarbeiten. In den Jogurt
geben und mit Salz und etwas Zucker abschmecken. Petersilie klein
schneiden und unterriihren. Joghurt auf dem Ciabatta anrichten und mit
Rinderhackfleisch toppen.

Frischkase in eine Schiissel geben. Schalotten abziehen und klein
schneiden. Dann in Olivendl anschwitzen, bis sie glasig sind. Datteln fein
hacken. Chili von Scheidewanden und Kernen befreien und ebenfalls fein
hacken. Alles vermengen und mit Salz abschmecken. Auf dem Ciabatta
anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Maissuppe:

330 g Dosenmais, abgetropft

1 kleine mehligkochende Kartoffel
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Y Limette, Saft

1 EL Butter

150 ml Kochsahne, 15 % Fett
300 ml Gemusefond

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Y Bund Koriander

Y2 TL gemahlener Koriander

Y TL Mexikanisches Bohnenkraut
1 Prise rosenscharfes Paprikapulver
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir Totopos:
100 g Nixtamalisiertes Maismehl
Salz, aus der Muhle

Fiir das Popcorn:

50 g Popcornmais

4 EL neutrales Pflanzenol
Salz, aus der Muhle

Fir die Garnitur:

2 EL Schinkenwtirfel

Mais, von oben

% Bund Koriander

1 Prise Chiliflocken

1 Prise rosenscharfes Paprikapulver

)

Octavio Marin Enriquez

Maissuppe mit Speckwiirfeln, Popcorn und Totopos-
Streifen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen, grob schneiden. Kartoffel schalen
und klein schneiden. Zwiebel, Knoblauch, Kartoffel und % des Mais in
eine Pfanne mit Ol kurz anbraten. Gemiisefond in die Pfanne geben und
10 Minuten kécheln lassen. Bohnenkraut, Koriander, Limettensaft und
Zutaten aus der Pfanne im Standmixer mixen. Restlichen Mais fir die
Garnitur Beiseite stellen. Butter in einem Topf schmelzen. Mischung aus
dem Mixer durch das Sieb in den Topf streichen und zusammen mit der
Sahne 5 Minuten kdcheln lassen. Suppe nach Bedarf pfeffern, salzen und
ggf. einen Schuss Wasser zum Verdiinnen geben.

Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Maismehl mit einer Prise Salz in einer
Schissel vermengen. 50 ml lauwarmes Wasser hinzugeben und alles gut
verkneten, bis ein fester nicht klebender Teig entstanden ist. Teig kurz
ruhen lassen. Kleine Kugeln aus dem Teig formen und diese mit einer
Tortillapresse zwischen zwei zurechtgeschnittenen Folien zu sehr dinne
Tortillas pressen. Die Fladen in ca. 0,5x0,5 cm lange Streifen schneiden.
Streifen vorsichtig in die Fritteuse reingeben und ein paar Minuten
frittieren, bis sie braunen und fest werden. Im Anschluss Streifen salzen.

Topfboden mit Ol bedecken und bei fast héchster Stufe erhitzen.
Maiskdrner in den Topf geben und Deckel schlieRen. Wenn die
Maiskdrner aufgehen, Topf vorsichtig schitteln. Nach dem die meisten
Korner aufgegangen sind, Herd ausstellen.

Wenn die Kérner nicht mehr aufgehen, Topf von der Hitze entfernen.

Mais und Schinkenwiirfel scharf anbraten, bis sie braun werden.
Koriander fein schneiden. Suppe anrichten und mit Mais, Schickenwdirfel,
Koriander, Chillipulver, Paprikapulver sowie Popcorn und Totopos-
Streifen garnieren.

Restliche Totopos-Streifen und Popcorn in einer kleinen Schissel dazu
reichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Nudelteig:

2 Eier

1 EL Sonnenblumendl
150 g Mehl

70 g Hartweizengriel3
Salz, aus der Mihle

Fur die Fiillung:

250 g Kalbsbrat

2 Scheiben geraucherter Speck, ca. 3
mm dick

125 g aufgetauter TK-Blattspinat
1 grolRe Zwiebel

2 Scheiben Bauerbrot

2 Eier

1L Gemusefond

Y2 Bund Petersilie

1 geh. TL gerebelter Majoran

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Briihe:

1 Mdhre

1/3 Lauch

1 Lauchzwiebel

1 Zwiebel
Gemiusefond, von oben
Ol, zum Anbraten

1 Zweig Liebstdckel

1 TL Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

)

Harry Schiile

Schwabische Maultaschen-Suppe mit geschmelzten
Zwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier aufschlagen und in einer Schussel (Kichenmaschine) mit dem
Ol verriihren. Mehl und GrieR einarbeiten. Je nach GréRe der Eier kann
es sein, dass man 1-2 Essloffel Wasser hinzugeben muss, bis die
gesamte Mehl-Grie3-Mischung gebunden ist. Den Teig in Folie
einwickeln und ruhen lassen. Dann den Teig in verschiedenen Stufen und
mehreren Durchgangen durch die Nudelmaschine zu einer langen Bahn
auswellen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Speck fein wirfeln und mit Zwiebel in
einer Pfanne anschwitzen. Einen Essléffel der Zwiebeln fir die Garnitur
beiseitelegen.

Brot in Wasser einweichen, dann das Wasser wieder ausdricken.

Alles zusammen mit Brat, Spinat und Eiern in eine Schissel geben.
Petersilie hacken. Petersilie, Majoran, Muskat und Kreuzkimmel
hinzugeben, vermengen und die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fille auf den ausgerollten Nudelteig geben. Teig mit Fille zu Taschen
formen, dabei zweimal umklappen.

Maultaschen im Gemisefond aufkochen. Maultaschen herausnehmen,
wenn sie oben schwimmen. Gemisefond aufgestellt lassen. Maultaschen
vor dem Anrichten in Scheiben schneiden und mit geschmelzten
Zwiebeln anrichten.

Gemdusefond, in dem die Maultaschen gekocht wurden, auf dem Herd
warmhalten. Zwiebel abziehen, sehr fein hacken und mit dem Zucker in
dem Ol anbraten. Méhre und Lauch putzen, kleinschneiden und mit in
Topf geben. Wenn die Zwiebeln die ersten Réstaromen bekommen, dann
Gemdusefond angielRen. Liebstéckel 1 Minute mitkochen und dann wieder
herausnehmen. Lauchzwiebel putzen, in kleine Ringe schneiden und
zugeben.

In Streifen geschnittene Maultaschen im Suppenteller anrichten und mit
Schnittlauch dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



