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* Die Kiichenschlacht — Menu am 19. Mai 2026 =
Vorspeise mit Nelson Miiller

Fiir das Tatar:

300 g vorgekochte Rote Bete

2 EL Kapern

1 Schalotte

2 TL Rotweinessig

2 EL Olivendl

3 Zweige Dill

1 EL helle Senfkérner

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Dill-Ol:

10 Zweige Dill

120 ml Sonnenblumenol
Salz, aus der Mihle

Fir die Brotchips:

Y2 Baguette

1 Knoblauchzehe

Butter, zum Anbraten

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Meerrettichcreme:

20 g frische Meerrettichknolle

1 Zitrone, Saft

120 g Frischkase

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Vinaigrette:

130 g Blaubeeren

2 EL Rotweinessig

50 ml Gemusefond

3 EL Olivendl

1 EL Agavendicksaft

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Michael Hiibner

Rote-Bete-Tatar _r_nit Meerrettichcreme, Blaubeer-
Vinaigrette, Dill-Ol und Brotchip

Zutaten fiir zwei Personen

Die vorgekochte Rote Bete in feine Wurfel schneiden. Senfkérner in 300
ml Wasser kurz aufkochen und bei niedriger Hitze etwa 10 Minuten sanft
kécheln lassen, bis sie weich sind. Anschliefend abgieRen und
auskuhlen lassen.

Schalotte abziehen und sehr fein wirfeln. Kapern fein hacken. Dill fein
schneiden. Rote Bete, Schalotte, Kapern, Senfkérner und Dill in einer
Schussel vorsichtig vermengen. Mit Rotweinessig, Olivendl, Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Tatar kurz durchziehen lassen. Zum Servieren
mithilfe eines Rings locker anrichten und nach Belieben mit Dillspitzen
garnieren.

Dill grob schneiden und in einem Messerbecher zusammen mit dem Ol
mit einem Stabmixer fein mixen. Anschlie3end leicht salzen. In einer
Stielkasserole das Ol aufkochen und etwa 2 Minuten unter standigem
Rihren leicht kochen lassen. Dann durch ein feines Sieb filtern und
beiseitestellen.

Baguette in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und
Scheiben mit Knoblauch einreiben. In einer Pfanne in Ol und Butter
knusprig anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Meerrettich schalen, reiben und mit Frischkadse und 1 EL Zitronensaft
verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Vinaigrette aus Blaubeeren, Rotweinessig, Gemusefond, Olivendl,
Agavendicksaft herstellen, gegebenenfalls purieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Tofu:

100 g Rauchertofu

1 Knoblauchzehe

3 EL Agavendicksaft

2 EL Sojasauce

1 TL Reisessig

Ol, zum Anbraten

2 EL Mehl

1 TL gerduchertes Paprikapulver
1 TL Knoblauchpulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Gurkensalat:

1 Snackgurke

Y2 Frihlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Sojasauce

1 TL Reisessig

1 TL Agavendicksaft

1 TL Sesamdl

1 TL heller Sesam

1 TL schwarzer Sesam
Chiliflocken, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Reispapier-Chips:
2 Blatter eckiges Reispapier
Rapsdl, zum Frittieren

Fiir die Garnitur:

Y2 Frihlingszwiebel

1 TL heller Sesam

1 TL schwarzer Sesam

Miriam Hermann

Reispapier-Happchen mit knusprigem Tofu und
Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Tofu klein schneiden. In einer Schiissel das Mehl mit Paprikapulver,
Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermischen. Tofu zugeben und gut
vermengen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Tofu in der Pfanne goldbraun und
knusprig braten.

Agavendicksaft mit Sojasauce, Reisessig und ggf. etwas Wasser
vermischen. Knoblauch abziehen und dazu pressen. Dann die Marinade
zum Tofu geben und gut vermengen. Tofu bis zum Anrichten in der
Pfanne warmhalten.

Gurke in feine Scheiben schneiden oder hobeln. Frihlingszwiebel putzen
und fein schneiden.

Knoblauch abziehen und pressen. Knoblauch mit Sojasauce, Reisessig,
Agavendicksaft und Sesamdl vermengen. Mit Chiliflocken, Salz und
Pfeffer gut abschmecken. Dressing mit Gurke und Frihlingszwiebel
vermengen und mit Sesam bestreuen.

Reispapier in kleinere Rechtecke schneiden. Ol ca. zwei Finger breit
hoch in einem kleinen Topf zum Frittieren erhitzen. Reispapier-Ecken im
Ol kurz frittieren, bis sie aufgepufft sind. Auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Frihlingszwiebel putzen und fein schneiden. Tofu auf die Reispapier-
Chips geben, mit etwas Friihlingszwiebel und Sesam bestreuen. Tofu-
Happchen auf einem Teller und den Gurkensalat in einem Schalchen a
part anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Suppe:

150 g rote Linsen

1 mehligkochende Kartoffel

1 Karotte

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

1 EL neutrales Ol

ca. 700 ml Gemusefond

1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikamark

1 TL edelslfRes Paprikapulver
Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Joghurt:

3—4 EL Joghurt, 20% Fett
1 Zitrone, Saft

Salz, aus der Mihle

Fiir die Paprikabutter:

1 EL Butter

1 TL Paprikamark

1-2 EL edelsiies Paprikapulver
1 EL getrocknete Minze

Fir die Fladenbrot-Chips:
Y2 Fladenbrot

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Y% Bund Minze

kuechenschlacht.zdf.de
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Filip Jokic

Turkische Linsensuppe mit Zitronen-Joghurt,
Paprikabutter und Fladenbrot-Chips

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Kartoffel und Karotte schalen und
klein schneiden. Butter und Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel
glasig anschwitzen. Tomatenmark und Paprikamark hinzufiigen und kurz
anrdsten. Kartoffel und Karotte dazugeben und kurz mitrésten. Dann
Linsen hinzufiigen und mit Fond aufgielen. Etwa 15-20 Minuten kdcheln
lassen, bis alles weich ist. Dann Suppe purieren und mit Paprikapulver,
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf Flissigkeit
anpassen.

Joghurt mit Zitronensaft und Salz glattrihren.

Butter schmelzen, Paprikamark einriihren und kurz erwarmen. Mit
Paprikapulver und Minze abschmecken.

Fladenbrot in Stiicke schneiden, mit Ol und Salz vermengen und knusprig
rosten. Mit Knoblauch einreiben.

Minze zupfen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit Zitronen-Joghurt garnieren und
mit Paprikabutter betrdufeln. Mit Minze garnieren. Fladenbrot-Chips a part
servieren.



Fir die gebratenen
Jakobsmuscheln:
2 ausgel6ste Jakobsmuscheln

4 Mini-Krauterseitlinge

4 wilder Brokkoli

1 Limette, Saft

1 Stiick Kombu-Alge, ca. 2x4 cm
100 g Butter

100 ml Gefligelfond

Rapsdl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Fiir die Miso-Beurre-blanc:
2 Schalotten

1 Limette, Saft

150 g kalte Butter

2 TL helle Miso-Paste
150 ml Weillwein
Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
1 Limette, Abrieb

1 TL Arare-Perlen
1 EL essbare Bliten
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Nadine Gruyters

Gebratene Jakobsmuschel mit Miso-Beurre-blanc,
Krauterseitlingen und wildem Brokkoli

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen.

Kombu-Alge in etwas Wasser einweichen, anschlieRend in feine Streifen
schneiden und beiseitestellen. Brokkoli-Réschen vom Stiel trennen, Stiele
halbieren und schrag in diinne Scheiben schneiden. Krauterseitlinge langs
halbieren und in feine Scheiben schneiden. Jakobsmuscheln trocken
tupfen.

Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln darin von beiden
Seiten jeweils etwa 2 Minuten goldbraun braten. Butter zugeben und
aufschaumen lassen. Muscheln mit der braunen Butter Gbergief3en, leicht
salzen und mit etwas Limettensaft betraufeln. Aus der Pfanne nehmen
und im Ofen warmhalten.

Krauterseitlinge in derselben Pfanne anbraten, anschlieRend den Brokkoli
zugeben und kurz mitschwitzen. Mit Geflligelfond abléschen und bissfest
garen. Kombu-Streifen unterheben.

Schalotten abziehen, in kleine Wirfel schneiden und mit dem Weillwein in
einem Topf aufkochen. Die Temperatur reduzieren und auf die Halfte
einkochen lassen.

Butter klein wirfeln und kaltstellen.

Miso-Paste in die Reduktion einarbeiten. Dann die kalte Butter nach und
nach mit dem Schneebesen einrtihren und emulgieren. Die Sauce darf
dabei nicht mehr kochen. Anschlieend die Sauce durch ein Sieb
passieren und mit Limettensaft und Salz abschmecken.

Jakobsmuscheln mit etwas Limettenabrieb bestreuen und mittig in tiefe
Teller setzen. GemUse darauf verteilen. Mit Arare-Perlen und Bliten
garnieren. Miso-Beurre-blanc angiefen und mit etwas brauner Butter aus
der Pfanne betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber sind Jakobsmuscheln aus folgendem
Fanggebiet zu empfehlen (Stand April 2026):

¢ 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Norwegen, Irland,
GrolRbritannien, Frankreich, mit der Hand gesammelt



Fir den Nudelteig:

2 Eier Gr. M

100 g Hartweizengrield
100 g Mehl, Tipo 00

Fur die Ziegenkase-Fiillung:

1 Zitrone, Abrieb

400 g Ziegenfrischkasetaler, ohne
Rinde

120 g Parmigiano Reggiano

100 g Ricotta

3 TL flissiger Waldblitenhonig
1-2 Zweige Thymian

2 TL gemahlener Thymian
Muskatnuss, zum Reiben

Rosa Pfefferbeeren, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Fertigstellung:
100 g Butter
Salz, aus der Mihle

Fur das Basilikum-Pistazienpesto:
1 kleine Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft

100 g Parmigiano Reggiano

200 ml Olivendl

150 g ungerodstete, ungesalzene
Pistazien

2 Bund Basilikum

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Tina Konietzka

Ziegenkase-Tortelloni auf Erdbeer-Carpaccio mit Rucola,
Basilikum-Pistazien-Pesto und Parmaschinken-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Mehl und Semola mischen, Eier dazugeben und ca. 8—10 Minuten zu
einem glatten, elastischen Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 10-15 Minuten ruhen lassen.

Zitrone heild abspllen und die Schale abreiben. Parmigiano Reggiano
reiben. Ziegenkase mit Ricotta, Parmigiano Reggiano, Zitronenabrieb,
Honig, rosa Pfefferbeeren, Salz, und weilkem Pfeffer glattrihren und mit
Thymian und Muskatnuss abschmecken. Die Masse sollte cremig, aber
formstabil sein.

Pastateig diinn ausrollen und Kreise ausstechen. In die Mitte jeweils
etwas Fullung geben. Die Kreise zu Halbmonden zusammenklappen und
die Réander gut andriicken, sodass keine Luft eingeschlossen ist.
Anschlielend die beiden Enden zusammenfiihren und leicht
zusammendriicken, sodass eine runde Tortelloni-Form entsteht, die stabil
steht. Die Tortelloni in leicht gesalzenem Wasser etwa 2—4 Minuten
garen, bis sie al dente sind. Anschliel3end in etwas Butter schwenken,
damit sie schon glanzen.

Knoblauch abziehen und reiben. Parmigiano Reggiano reiben. Pistazien
kurz in einer Pfanne anrésten und anschlieBend mit dem Basilikum,
Parmigiano Reggiano und Ol mixen. Mit wenig Knoblauch, Salz, Pfeffer,
Zucker und Zitronensaft abschmecken. Das Pesto sollte cremig sein,
aber noch eine leicht kérnige Struktur haben.



Fiir das Carpaccio:

250 g Erdbeeren

80 g Rucola

1 Zitrone, Saft

100 ml Sahne

3-4 TL flissiger Waldblutenhonig
2-3 EL Dijonsenf

6 EL weiller Balsamicoessig
6 EL weilde Balsamico-Creme
6 EL Olivendl

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Parmaschinken-Chip:
5 Scheiben Parmaschinken
5 Zweige Thymian
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Erdbeeren in sehr diinne Scheiben hobeln. Diese von aufen nach innen
Uberlappend auf dem Teller anrichten, sodass eine blitenartige Form
entsteht.

Etwas Zitronensaft mit Sahne, etwas Honig, Senf, Balsamico, Olivendl,
Zucker und Salz verriihren. Rucola nur ganz leicht darin marinieren,
sodass er glanzt, aber seine Struktur behalt.

Erdbeer-Carpaccio ebenfalls leicht mit der Vinaigrette marinieren. Rucola
auf dem Carpaccio platzieren.

Parmaschinken mit Thymian auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und im vorgeheizten Ofen etwa 10-15 Minuten knusprig backen. Danach
herausnehmen und vollstandig auskihlen lassen.

Die Tortelloni auf das Erdbeer-Carpaccio mit Rucola setzen und das
Pesto in kleinen Punkten rundum verteilen. Parmaschinken-Chip schrag
anstellen und servieren.



