= Die Kiichenschlacht — Menui am 23. Oktober 2025 =
,»3 Pflichtzutaten: Birne, Walnuss, Tramezzini“ mit Cornelia Poletto

Fiir das Feigen-Chutney:
100 g Feigen

100 g getrocknete Feigen
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 ml Apfelessig
Pflanzendl, zum Anbraten
2 EL brauner Zucker

1 TL Senfkorner

Y2 TL Zimt

Chilipulver, zum Wiirzen
Y% TL Salz

Fiir die Tramezzini:
6 Scheiben Tramezzini

Fiir die Mascarpone-Creme:
Y2 Birne

1 Feige

Y2 Zitrone, Saft

2 Scheiben Fontina-Kase

100 g Mascarpone

100 g Frischkase

1 EL Grappa

Feigenchutney, von oben
Zucker, zum Karamellisieren

Fiir die Weinbrand-Creme

100 g Robiola-Kase

50 ml Weinbrand

1 EL Walnussal

1 EL Tannenhonig

5 Walnusskerne

1 EL Pinienkerne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Lara Maria Klewin

Zweierlei Tramezzini: Mit karamellisierter Birne,
Mascarpone-Grappa-Creme und Feigen-Chutney & Mit
Kase-Weinbrand-Creme und Walnissen

Zutaten fir zwei Personen

Die Feigen klein wirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken
und in etwas Ol kurz anbraten. Frische sowie getrocknete Feigen, Essig,
ca. 80 ml Wasser, Zucker und Gewdirze dazugeben. Auf mittlerer Hitze
10-15 Minuten kdcheln, bis eine dicke, marmeladenartige Masse entsteht.

Tramezzini-Scheiben in Dreiecke schneiden.

Mascarpone mit Frischkase verriihren. Grappa unterriihren. Birne
schélen, halbieren und entkernen, dann vierteln. Jedes Viertel noch
einmal halbieren und mit Zitronensaft betraufeln. AnschlieRend in einer
Pfanne mit Zucker karamellisieren. Die Fontinascheiben in Dreiecke
schneiden. Das Brot mit der Mascarpone-Mischung bestreichen und mit
Birne und einem Fontina-Dreieck belegen. Feigen-Chutney
dartbergeben. Feige in Scheiben schneiden und Tramezzini damit
belegen.

Kase zerkrimeln und cremig rihren. Nisse hacken. Weinbrand,
Walnulsse und Pinienkerne unterriihren und mit Pfeffer abschmecken.
Brot mit der Kasemischung bestreichen und mit je einer Walnusshalfte
garnieren, dann Honig und Walnussdl dartber traufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Ravioli:

3 Eier

Olivendl, bei Bedarf
250 g Mehl, Type 00
60 g Hartweizengriel
Salz, aus der Muhle

Fur die Fiillung:

125 g milder Gorgonzola

75 g Ricotta

2 Birnen

1 Zitrone, Abrieb

1 EL Butter

50 g Puderzucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fertigstellung:

Fiir die Butter:

100 g Butter

80 g Walnusse

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Bruschetta:

2 Scheiben Tramezzini

150 g Cherrytomaten

1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

Y Bund Basilikum

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Thomas BoRem

Ravioli mit Birnen-Gorgonzola-Fiillung, Walnuss-Butter
und Tramezzini-Bruschetta

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl und Hartweizengriel mit einer Prise Salz vermengen. In der
Mitte eine Mulde formen. Eier trennen. Zwei Eigelbe und ein Eiweil}
hineingeben und verquirlen. Ggf. etwas Olivendl hinzufiigen. Alles zu
einem glatten Teig verkneten und sofort in Frischhaltefolie eingewickelt in
den Kuhlschrank legen.

Birnen entkernen und schalen, dann in kleine Wirfel schneiden. Butter in
einer Pfanne schmelzen, die Birnenwdirfel hinzugeben und mit dem
Puderzucker leicht karamellisieren lassen. Gorgonzola und Ricotta in eine
Schussel geben und mit den Handen zerdriicken. Birnenwdirfel
hinzugeben und vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb
abschmecken.

Nach 15 Minuten den Teig aus dem Kuhlschrank holen und halbieren.
Beide Teile diinn zu etwa 5 cm breiten Bahnen ausrollen. Im Abstand von
etwa 5 cm jeweils 1 TL der Fillung auf eine der Bahnen geben und die
andere Bahn darlberlegen. Den Teig so andrlcken, dass in den Ravioli
keine Luft mehr verbleibt. Die Ravioli ausstechen oder zuschneiden und
etwa 3 Minuten in heilRem Salzwasser kochen.

50 g Walnisse fein mahlen. Butter in einer Pfanne bei hoher Hitze zum
Schmelzen bringen. Sobald sich ein Schaum auf der Butter bildet, die
Hitze reduzieren und weiterkdcheln lassen, bis sich der Schaum wieder
auf dem Boden absetzt und die Butter eine goldbraune Farbe annimmt.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken, die gemahlenen Walnisse
hinzugeben und die Ravioli darin schwenken. Die Ubrigen Walnusse grob
hacken und résten.

Zwiebeln abziehen und fein wirfeln. Knoblauch abziehen und fein
hacken. Tomaten vierteln und moglichst von den Kernen befreien.
Basilikum hacken. Alles mit einem Schuss Olivendl vermischen, kraftig
mit Salz und Pfeffer abschmecken und fiir 20 Minuten im Kihlschrank
ziehen lassen. Tramezzini mit Olivendl bestreichen und in der Pfanne
rosten. Die Masse aus dem Kuhlschrank auf dem gerdsteten Brot
anrichten und sofort servieren.



A DEKUCHEN €~
%Y SCHLACHT

Fir die Garnitur: Das Gericht mit Rucola und geriebenem Montello garnieren. Mit Pfeffer
50 g Rucola wiirzen.
50 g Montello
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir das Fleisch:

2 Rehfilets a 150 g
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Flir die Farce:

150 g Hahnchenbrustfilet

150 g Spinat

75 ml Sahne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
2 Eiswdrfel

Fur die Fertigstellung:
4 Scheiben Bacon
4 Tramezzini-Scheiben

Fiir die Sauce:

1 Mdhre

50-100 g Sellerieknolle

100 g Steinpilze

1 Zwiebel

Y. Aachener Printe

50 g kalte Butter

10 g Preiselbeergelee

150 ml Wildfond

150 ml Rotwein, Spatburgunder
50 ml Portwein

2 EL Tomatenmark

2 EL Ol

2 Wachholderbeeren

10 g Speisestarke

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Marie-Louise Hiineke

Rehfilet mit Geflligelfarce im Tramezzini-Mantel mit
Rotweinsauce, Kartoffel-Birnen-Stampf und
karamellisierten Walniissen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rehfilets salzen, pfeffern und rundum kurz anbraten. Filets
herausnehmen und auskihlen lassen.

Huhnerbrustfilets klein schneiden. Spinat in Salzwasser blanchieren.
Hahnchen, Spinat und Eiswurfel mit der Sahne im Multizerkleinerer zu
einer Farce verarbeiten. Farce mit Salz und Pfeffer wiirzen und
kaltstellen.

Tramezzini-Scheiben zwischen Frischhaltefolie legen, mit einem
Nudelholz ein wenig ausrollen und mit der Farce diinn bestreichen.
Rehfilets mit Bacon umwickeln und in die Tramezzini-Scheiben eng
einwickeln. Réllchen in Frischhaltefolie wickeln und kihl stellen.
Rdllchen in Butterschmalz anbraten und im Backofen auf mittlerer
Schiene ca. 12 Minuten garen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von
60 Grad erreicht hat.

Zwiebel abziehen. Steinpilze putzen. Méhre und Sellerie schalen und
zusammen mit Steinpilzen in Stlicke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Gemiise und Pilze hinzugeben,
Tomatenmark hinzufigen und mit Wildfond abléschen. Etwas reduzieren
lassen. Aachener Printe zerbroseln. Rot- und Portwein, zerbroselte Printe
und Wacholderbeeren hinzufigen und bei mittlerer Hitze reduzieren.

Mit Salz, Pfeffer und Preiselbeergelee abschmecken. Evil. mit etwas

Speisestarke abbinden. Topf vom Herd nehmen und die Sauce zum
Schluss mit kalter Butter montieren.



Fiir den Stampf:

300 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

1 reife Birne

1 feste Birne

140 g Butter

100 ml Sahne

100 ml Milch

2 EL Pinienkerne

Muskatnuss, zum Reiben
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Walniisse:
100 g Walnusse

40 g Rohrzucker

Y TL Garam Masala
2 TL Vanillezucker

Fir die Garnitur:

1 Birne

50 ml trockener Weillwein
50 g Zucker

<)

Kartoffeln schalen, waschen und in Viertel schneiden. Knapp mit
Salzwasser bedeckt garkochen. Das Kartoffelkochwasser abgief3en und
die Kartoffeln offen abdampfen lassen.

Kartoffeln mit Butter stampfen, Sahne und Milch unter die Kartoffelmasse
ruhren. Birne schalen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden.

Butter aufschdumen lassen, die Pinienkerne und die Birnenstiickchen
hineingeben. Anschliefiend mit etwas Zucker bestreuen und unter
vorsichtigem Ruhren goldgelb anbraten. Birnenstlickchen unter den
Kartoffelstampf mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Wasser, Rohrzucker, Vanillezucker und Garam Masala in eine
beschichtete Pfanne geben. Auf hdchster Stufe bei stdndigem Ruhren
zum Kochen bringen, bis sich der Zucker aufgeldst hat und anfangt
Blaschen zu bilden. Walnusskerne zufuigen und immer weiter rihren, bis
jede Nuss vom Karamell umhllt ist. So lange ruhren, bis sich der Zucker
auf den Nissen wieder abgesetzt hat. Die Hitze reduzieren und noch kurz
weiter riihren. Danach die Nisse auf Backpapier geben und gut
auskuihlen lassen.

Birne schalen und wirfeln. Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen.
WeilRwein hinzufiigen. Birne darin wenden und goldgelb karamellisieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



