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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 22. Juni 2026
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fiir die Lauchrollen:

2-3 diinne Stangen Lauch

8 diinne Scheiben Schwarzwalder
Schinken

3 Eier, Grolke M

20 g Butter

100 ml Sahne

3 EL Paniermehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Drillinge:

400 g Drillinge, mit sauberer Schale
Butter, zum Braten

Y4 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Fir den Salat:

100 g Feldsalat

1 Zitrone, Saft

100 g Naturjoghurt
1 TL flissiger Honig
Salz, aus der Mihle

Silke Kalien

Ofengegarte Lauch-Schinken-Rollchen mit Broseln,
geschwenkten Drillingen und Feldsalat mit Zitronen-
Joghurt-Dressing

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Wasser aufstellen und zum Kochen bringen. Lauch
grundlich waschen, in gleichgrof3e Stiicke schneiden und im Wasser fir
4-5 Minuten kochen. Schinken zurechtlegen. Eier mit Sahne verquirlen
und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wirzen. Lauchstiicke in
Schinken einrollen und in zwei kleine Auflaufformen platzieren. Mit der Ei-
Sahnemasse UbergielRen und anschlieRend mit Paniermehl bestreuen.
Butter in kleinen Flocken daraufsetzen. Mit Alufolie bedecken und fir 12
Minuten im Backofen garen. Folie entfernen und den Auflauf
nachbraunen lassen.

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser zum
Kochen bringen und garen. AnschlieRend Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Kartoffeln darin schwenken. Petersilie fein schneiden
und die Kartoffeln damit garnieren.

Feldsalat waschen, abtropfen lassen und beiseitestellen.

Joghurt mit dem Zitronensaft glattriihren. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Honig abschmecken. Ggf. mit etwas Wasser glattriihren. Salat kurz vor
dem Servieren mit dem Dressing betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Pastasotto:

150 g Fregola sarda

6 Stangen griner Spargel
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1 Zitrone, ganze Frucht
100 g Parmesan

50 g kalte Butter

500 ml Gemusefond

100 ml Limoncello
Olivendl, zum Braten

4 Zweige glatte Petersilie
Ya TL Safranfaden

1 EL brauner Zucker
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnelen:

6 Black Tiger Garnelen, kuchenfertig
ohne Schale

1 Zitrone, Saft

2 Eier

Pflanzendl, zum Frittieren

100 g Panko

4 EL Mehl

EdelstiRes Paprikapulver, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Chili-Mayonnaise:
Y2 Zitrone, Saft

1 Ei, Zimmertemperatur

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Tomatenmark

125 ml Sonnenblumendl

1 TL Chiliflocken

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

)

Gabriel Zboralski

Limoncello-Pastasotto mit griinem Spargel, knusprigen
Panko-Garnelen und Chili-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Chili
von Kerngehduse und Trennwanden befreien und ebenfalls fein
schneiden. Etwas Olivendl und Butter in einem Topf erhitzen. Chili,
Schalotte und Knoblauch darin andiinsten. Fregola sarda hinzugeben
und kurz anrésten. Mit Limoncello und dem Saft einer halben Zitrone
abléschen und verkochen lassen. Safran hinzugeben und nach und nach
Fond angieften. 12—-15 Minuten kdcheln lassen, dabei gelegentlich
umruhren.

Spargel waschen, das untere Drittel schalen, holzige Enden
abschneiden. Spargel schrag in ca. 3 cm grof3e Stlicke schneiden.

Kleine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Spargel hinzugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ein wenig Zitronensaft angielen und verkochen
lassen. Anschlielend mit braunem Zucker leicht karamellisieren. Wenn
der Spargel noch Biss hat aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.
Parmesan fein reiben. Etwa 1 Essléffel Parmesan und Spargel unter das
Pastasotto heben. Ggf. noch eine Butterflocke zufigen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit geschnittener Petersilie und geriebenem
Parmesan garnieren und mit einem Zitronenviertel servieren.

Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Garnelen mit Zitronensaft betraufeln
und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.

Garnelen nacheinander zunachst in Mehl, dann in verquirltem Ei und
zuletzt im Panko wenden. Garnelen in der Fritteuse knusprig und
goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Ei trennen. Eigelb auffangen, Eiweil? anderweitig verarbeiten. Zitrone
halbieren und Saft auspressen.

Eigelb, Zitronensaft, Senf, Tomatenmark, Chiliflocken, Zucker und Salz in
einen hohen Mixbecher geben. Den Pirierstab auf den Boden des
Bechers stellen. Auf héchster Stufe mixen. Ol erst tropfenweise dann in
einem dinnen Strahl dazugeben, dabei standig mixen. Den Stab
langsam nach oben ziehen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.



Fir die Garnitur:
50 g Salicorne
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Salicorne als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber sind Garnelen aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand Juni 2026):
e 1. Wahl: Vietnam, Aquakultur: Bio-Aquakultur, White Tiger
Garnele (Penaeus vannamei) und Tiger-Garnele (Penaeus

monodon)
e 1. Wahl: Europa, Aquakultur: Kreislaufanlagen mit Biofloc-

Technologie



Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet, am Stlick
2-3 Knoblauchzehen

100 g Butter

Neutrales Ol, zum Braten

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

Fleur de Sel, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Champignon-Rahm:
300g braune Champignons

Y2 Stange Lauch

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

Y4 Zitrone, Saft

200 ml Sahne

50 ml trockener Weillwein

150 ml Gemiusefond

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Y2 Bund glatte Petersilie

Y Bund Schnittlauch

2 Bund Majoran

1 TL edelsliflRes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Spatzle:

2 Eier

100 g Butter

125 ml Milch

200 g Spatzle-Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

)

Claudia Olschnégger

Schweinefilet mit Champignon-Rahmsauce und Spatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und das Schweinefilet im Ganzen von beiden
Seiten darin scharf anbraten. Fleisch salzen und pfeffern und inkl. der
Krauter, etwas Butter und dem angedriickten Knoblauch locker in Alufolie
wickeln. In den Ofen geben bis die Kerntemperatur ca. 58 Grad erreicht
hat. Danach aus dem Ofen nehmen und etwas ruhen lassen.

Champignons putzen, in Scheiben schneiden und kurz in der Pfanne
anbraten. Schalotte und Knoblauch abziehen. Lauch grindlich waschen.
AnschlieRend Schalotten, Knoblauch und Lauch fein wirfeln und mit
etwas Ol zu den Pilzen geben. Mit WeiBwein abléschen und kurz
einkochen lassen. Sahne und Gemisefond hinzufligen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und bis zur gewtiinschten Konsistenz einreduzieren.

Krauter fein hacken und Sauce damit verfeinern. Zum Schluss noch mit
Paprikapulver und einem Spritzer Zitrone abschmecken.

Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Mehl, Eier, Milch, Salz, Pfeffer und ein wenig geschmolzene Butter kraftig
verruhren, bis eine zahe Masse entsteht. Mit dem Kochloffel fest
schlagen, bis Blasen entstehen. AnschlieRend den Teig etwas ruhen
lassen.

Teig mit dem Spatzlehobel und Teigkarte in siedendes Wasser streichen.
Die Spatzle sind fertig, wenn sie an der Oberflache schwimmen. Mit der
Schaumkelle abschopfen und in zerlassener Butter schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 180 g

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Sellerie-Kartoffel-Piiree:
500 g Knollensellerie

300 g mehligkochende Kartoffeln
100 g Butter

200 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den griinen Spargel:
1 Bund griiner Spargel

Y2 Zitrone, Abrieb

30 g Butter

Salz, aus der Miihle

Fur die Rotweinjus:

2 Schalotten

30 g kalte Butter + Butter, zum Braten
1 TL Tomatenmark

500 ml Rotwein, Merlot

300 ml Rinderfond

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Rosmarin

)

Fabian Schwarz

Rinderfilet mit Rotweinjus, Sellerie-Kartoffel-Piiree und
grinem Spargel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch vor der
Zubereitung rechtzeitig aus dem Kuhlschrank nehmen, trocken tupfen
und salzen. In einer heiRen Pfanne mit neutralem Ol von allen Seiten
kraftig anbraten. Butter und eine angedrickte Knoblauchzehe zugeben
und das Fleisch mit der schaumenden Butter arrosieren. Anschliefend im
Ofen auf den gewlinschten Garpunkt ziehen lassen und vor dem
Servieren ruhen lassen. Mit Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren
tranchieren.

Sahne in einem Topf erwarmen.

Sellerie und Kartoffeln schalen und in gleichmafige Wirfel schneiden. In
Salzwasser weichkochen. Abgieflen und kurz ausdampfen lassen, damit
Uberschissige Feuchtigkeit verdampft. AnschlieBend durch eine
Kartoffelpresse driicken und mit heilRer Sahne sowie Butter zu einem
feinen, cremigen Plree verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken

Spargel im unteren Drittel schalen und die Enden kirzen. In einer Pfanne
mit Butter bei mittlerer Hitze anbraten, bis er leicht gebraunt ist. Mit Salz
und Zitronenabrieb wiirzen und bissfest garen.

Schalotten abziehen, fein wirfeln und in etwas Butter anschwitzen.
Tomatenmark zugeben und kurz mitrésten. Mit Rotwein abléschen und
stark reduzieren. Rinderfond angief3en und erneut einkochen lassen, bis
eine intensive Sauce entsteht. Mit Salz abschmecken. Durch ein Sieb
passieren und kurz vor dem Servieren mit kalter Butter montieren.

Rosmarin als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:

500 g Lachsfilet mit Haut

1 Zitrone, Abrieb

Rapsoél, zum Braten

Mehl, zum Mehlieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Koriander-Fenchel-Salat:
2 Fenchelknollen mit Grin

1 Zwiebel

3 cm Ingwer

1 Zitrone, Saft & Abrieb

1 Grapefruit, Saft

80 ml Yuzusaft

80 ml Kokosmilch, aus der Dose

5 EL Traubenkerndl

1 Bund Koriander

Kampot-Pfeffer, zum Wirzen
Gemahlene Koriandersaat, zum Wirzen
Gemahlene getrocknete
Kaffirlimettenblatter, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Fir den Gewiirz-Joghurt:

125 g Magerquark

150 g Griechischer Joghurt, 10 % Fett
2 EL helles Tahini

2 EL dunkle Misopaste

1 EL geréstetes Sesamol
Mittelscharfes Thai-Currypulver, zum
Wirzen

Mildes Indisches Madras-Currypulver,
zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

2 Schalotten

80 g naturbelassene Erdnusskerne,
geschalt

Pflanzendl, zum Braten

1-2 essbare Bliten

)

Melanie Zech

Gebratener Lachs mit Gewiirz-Joghurt, gerosteten
Erdnissen und asiatischem Koriander-Fenchel-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Lachs mehlieren und zunachst auf der Hautseite in Pflanzendl
braten. Kurz vor Garende auf die Fleischseite wenden. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronenabrieb wiirzen.

Fenchel putzen und fein hobeln. Fenchelgrin fur die Garnitur
beiseitelegen. Koriander fein schneiden. Zwiebel abziehen und fein
schneiden.

Zitrone heil3 abspllen, Schale abreiben, dann halbieren und Saft
auspressen. Grapefruitsaft auspressen. Zitronenabrieb, Zitronensaft,
Grapefruitsaft, Yuzusaft, Kokosmilch und Traubenkerndl zu einem
Dressing vermengen. Mit geriebenem Ingwer, Pfeffer, Koriander,
Kaffirlimettenblattern und Salz abschmecken. Fenchel, Zwiebel,
Koriander und Dressing miteinander vermengen und mit Fenchelgrin
garnieren.

Alle Zutaten cremig verrtihren. Mit den Gewirzen und Salz
abschmecken.

Erdnusskerne grob hacken, etwas in der Pfanne anrdsten und tber den
angerichteten Gewurz-Joghurt geben. Schalotten abziehen, in feine
Ringe schneiden und in Pflanzenfett goldgelb ausbacken. Abtropfen
lassen und das Gericht mit Schalotten, Erdnlissen und essbaren Bliten
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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PROF]| Laut WWF Fischratgeber ist Lachs (paz.ifischer) aus folgenden
T“SP Fanggebieten zu empfehlen (Stand Juni 2026):

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 Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel 2 120 g

2 Eier

250 g Butterschmalz

200 g Mehl

200 g Paniermehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Spargel:
500 g weilRer Spargel
Y2 Zitrone, Saft

Y2 Orange, Saft

1 EL Butter

Salz, aus der Miihle

Fiir die Liebstockel-Hollandaise:
1 Schalotte

Y4 Zitrone, Saft

Y2 Orange, Saft

4 Eier

250 g Butter

100 ml trockener Weillwein
1 Bund Liebstockel

1 Lorbeerblatt

10 schwarze Pfefferkorner
10 Pimentkorner

Salz, aus der Mihle

Fir den Radieschen-Salat:
1 Bund Radieschen

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL flissiger Honig

2 EL heller Balsamicoessig
2 EL Olivendl

10 WalnUsse

1 Bund glatte Petersilie

Y Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Christian Miiller

Wiener Schnitzel mit Liebstockel-Hollandaise, weiRem
Spargel und Radieschen-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Kalbsschnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und mit dem Klopfer diinn
ausklopfen. AnschlieRend mit Kiichenrolle trocken tupfen und mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. Eine Panierstrale aus Weizenmehl, verquirlten
Eiern und Paniermehl aufstellen. Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann
durch Ei ziehen und zuletzt locker in Paniermehl wenden. Die Panade
nicht fest andriicken.

Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen. Schnitzel schwimmend
goldgelb ausbacken, dabei die Pfanne leicht bewegen. Auf Kiichenrolle
abtropfen lassen und bei Bedarf kurz mit Alufolie warmhalten.

Spargel schélen, unteres Drittel abschneiden. Salzen und mit Butter,
etwas Zitronensaft und etwas Orangensaft in Alufolie einwickeln und im
vorgeheizten Ofen bissfest garen.

WeilRwein in einen Topf geben. Schalotte abziehen, halbieren und in den
Weillwein geben. Lorbeer, Pfeffer und Piment hinzugeben, aufkochen
und reduzieren lassen. Anschliel®end durch ein Sieb passieren und
Weillwein auffangen.

Butter schmelzen. Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eiweil’
anderweitig verwenden. Eigelbe mit Zitronensaft und dem reduzierten
WeilRwein Uber einem Wasserbad mit dem Schneebesen cremig
aufschlagen. Die geschmolzene Butter langsam einarbeiten. Fein
geschnittenen Liebstdckel zugeben und mit Salz, Pfeffer sowie etwas
Orangensaft abschmecken.

Radieschen putzen und fein schneiden. Petersilie und Schnittlauch
hacken. Aus Senf, Honig, Balsamicoessig, Olivendl, Salz und Pfeffer ein
Dressing rihren. Radieschen, Krauter und gehackte Walnlsse damit
vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



