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* Die Klichenschlacht — Menu am 27. April 2026 =
Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fiir die Tagliatelle:

3 Eier, GroRe M

1 EL Olivendl

300 g Weizenmehl, Type 00

Mehl, zur Verarbeitung der Pasta
Semola, zur Verarbeitung der Pasta
Salz, aus der Mihle

Fur die Ofentomaten:

400 g Kirschtomaten, rot, gelb und
schwarz

3 Knoblauchzehen

2 EL Ahornsirup

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zur Fertigstellung:

1 weilde Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 g Burrata

1 EL Butter

1 EL Olivendl

Y Bund Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die gerésteten Pistazien:
40 g Pistazienkerne
Salz, aus der Muhle

Ulrich Paul

Tagliatelle mit bunten Ofentomaten, Burrata und
gerosteten Pistazien

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Mehl auf die Arbeitsflache haufen und eine Mulde formen. Eier, 1 TL
Salz, Olivendl und 45 ml Wasser in die Mulde geben. Mit einer Gabel das
Mehl einarbeiten, dann von Hand das Ganze in ca. 5-6 Minuten zu einem
glatten Teig kneten. Alternativ den Teig mithilfe der Rihr- bzw.
Knetmaschine herstellen und von Hand ,nacharbeiten®.

Teig in Frischhaltefolie einwickeln und mdglichst 30 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen. Dann den Teig dunn ausrollen und mit dem
Nudelaufsatz der Kiichenmaschine nach und nach in Tagliatelle
schneiden. Mehlieren und in reichlich kochendem Salzwasser 3-4
Minuten al dente garen.

Knoblauch abziehen und andricken. Kirschtomaten waschen und
halbieren. Mit dem angedrlckten Knoblauch in eine Ofenform geben. Mit
Olivendl, Ahornsirup, Salz und Pfeffer marinieren.15 Minuten bei 200 °C
rosten, bis die Tomaten aufplatzen.

Knoblauch und Zwiebel abziehen, fein wirfeln und einer Pfanne mit
etwas Olivendl glasig andinsten. Tagliatelle abgief3en und zum
Knoblauch und der Zwiebel in die Pfanne geben. Die heifden
Ofentomaten hinzuflgen. Etwas Olivendl und Butter hinzugeben.
Vorsichtig mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Burrata und frisch
gezupfte Minze beifligen.

Pistazien in einer Pfanne leicht anrosten und salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Linsendal:

100 g rote Linsen

2 mittelgrol3e, vorwiegend festkochende
Kartoffeln

1 mittelgrof3e Karotte

Y2 Aubergine

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

5 g Ingwer

125 ml Soja-Cuisine

1 EL Tomatenmark

1 EL Apfelessig

1-2 EL Kokosol

1 EL schwarzer Sesam

2 EL getrocknete Minzblatter
1 TL gemahlener Koriander
1 TL Steinsalz

1 TL Kurkuma

Y2 TL Garam Masala

1 TL Chiliflocken

1 EL Kreuzkimmelsamen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Koriander-Ol:

2 Bund Koriander

50 ml neutrales Pflanzenol
1 Prise Chiliflocken

1 Prise Salz

Fir das Pfannenbrot:

20 g Soja-Quark, natur

% EL Olivendl

Ya TL Apfelessig

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Y TL schwarzer Sesam

Y TL weiller Sesam

150 g Weizenmehl, Type 405
Y TL Backpulver

Y% TL Natron

Y4 TL Salz

Katja Merx

Linsen-Dal mit Koriander-Ol und Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kokosdl in einem grof3en Topf bei mittlerer Hitze erhitzen.
Kreuzkiimmelsamen und schwarzen Sesam darin anrdsten. Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch mit der Messerklinge andriicken,
abziehen und in feine Scheiben schneiden. Ingwer ebenfalls schalen und
in feine Scheiben schneiden. Alles zusammen in den Topf geben und
glasig dunsten.

Kartoffeln schélen und klein wirfeln. Karotte langs vierteln und in kleine
Stlicke schneiden. Aubergine ebenfalls klein wirfeln.

Zuerst die roten Linsen in den Topf geben, dann Kartoffeln, Karotte und
Aubergine hinzufiigen. Tomatenmark unterrihren und alles mit
Koriander, Kurkuma, Garam Masala, Chiliflocken und Steinsalz wirzen.
Etwa 1 Minute unter Rihren anrésten. Mit ca. 500 ml Wasser abléschen,
sodass alle Zutaten gut bedeckt sind. Bei Bedarf spater noch etwas mehr
Wasser hinzuftigen. Dal bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel
etwa 20 Minuten sanft kdcheln lassen, bis Linsen und Gemuse weich
sind.

Zum Schluss Soja-Cuisine, Apfelessig und die getrockneten Minzblatter
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Koriander etwa 15 Sekunden in kochendem Wasser blanchieren und
anschlieflend sofort in Eiswasser abschrecken. Gut ausdriicken und mit
Klchenpapier sorgfaltig trockentupfen. Koriander zusammen mit dem
Pflanzendl, Salz und den Chiliflocken in einen Mixer geben und 1-2
Minuten auf héchster Stufe plrieren, bis ein intensiv griines Ol entsteht.

Ol durch ein feines Sieb oder ein Passiertuch abseihen, in ein kleines
Kannchen umfiillen und Giber das Dal traufeln. Restliches Ol kann im
Kihlschrank ca. 2 Wochen aufbewahrt werden.

Mehl in eine Schiissel sieben und mit Backpulver, Natron und Salz
vermischen. In der Mitte eine Mulde formen. 30 ml Wasser, Soja-Quark,
Olivendl, Apfelessig sowie schwarzen und weiflen Sesam in die Mulde
geben. Zunachst mit einem Holzloffel verriihren, anschlieRend mit den
Handen zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

(Hinweis: Bei Verwendung von Dinkelmehl ca. 90 ml Wasser verwenden.)

Den Teig abgedeckt etwa 10 Minuten ruhen lassen. AnschlieRend in vier
gleich groRe Portionen teilen und jeweils zu kleinen, gleichmafigen
Fladen formen. Eine beschichtete Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und
leicht mit Ol bepinseln. Fladen hineingeben und jeweils etwa 4-5 Minuten
pro Seite goldbraun ausbacken.



Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, Abrieb

2 EL Ghee

Y2 TL schwarzer Sesam
Y2 TL weiller Sesam

kuechenschlacht.zdf.de

A DEKUCHEN €
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Zitrone heild absplilen, die Schale abreiben und vor dem Servieren tber
das Dal geben. Etwas flissiges Ghee Uber das Dal traufeln und mit
Sesam bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Nudelin:

1Ei

2 EL Olivendl

150 g Semola + Semola, zum
Verarbeiten

1 Prise Salz

Fiir die Tomatenbasis:

300 g Mini San-Marzano-Tomaten
1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

2 EL Olivenol

4 Zweige Basilikum

2 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Lasagne-Suppe:
200 g Rinderhackfleisch

1 Karotte

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

3-4 EL Tomatenmark

1 L Gemiusefond

Olivendl, zum Anbraten

1 TL getrockneter Oregano
1 Lorbeerblatt

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Andrej Weger

Lasagne-Suppe mit selbstgemachter Pasta und Zitronen-
Ricotta

Zutaten fiir zwei Personen

Das Semola mit einer Prise Salz auf die Arbeitsflache haufen und in der
Mitte eine Mulde formen. Ei mit Olivendl in die Mulde geben. Mit einer
Gabel das Ei vorsichtig verquirlen und nach und nach etwas Mehl von
den Randern einarbeiten. AnschlieRend das restliche Mehl griindlich
einkneten, bis ein homogener, glatter Teig entsteht. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und mindestens 10 Minuten im Kihlschrank
ruhen lassen. Danach den Teig portionieren, diinn ausrollen und in kleine
Vierecke schneiden. Nudeln in reichlich gesalzenem, kochendem Wasser
1-2 Minuten garen, bis sie an die Oberflache steigen. AnschlieRend mit
einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Tomaten halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Tomaten
zusammen mit Salz, Pfeffer und Zucker in die Pfanne geben und einige
Minuten unter gelegentlichem Ruhren leicht einkochen lassen. Knoblauch
abziehen, leicht andriicken und zusammen mit in Ringe geschnittener
Chili hinzufagen. Kurz mit anschwitzen, bis die Aromen sich entfalten.
Basilikumblatter grob hacken und ebenfalls in die Pfanne geben.

Mit etwa 200 ml Wasser aufgielRen und die Mischung leicht einkochen
lassen, bis die gewilinschte Intensitat erreicht ist. AnschlieRend die
Tomatenbasis mit einem Stabmixer oder Standmixer fein pUrieren. Die
fertige Tomatenbasis als Grundlage fiir die Lasagne-Suppe verwenden.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. In einem grofRen
Topf etwas Olivendl bei mittlerer Hitze erhitzen. Schalotten darin glasig
anschwitzen. Rinderhackfleisch hinzufigen und unter Rihren anbraten,
bis es kriimelig und leicht gebraunt ist. Karotte schalen und fein hacken.
Karottenwdrfel, Knoblauch und Tomatenmark dazugeben und kurz
mitrésten. Mit dem Gemusefond abldschen und gut verriihren.
Getrockneten Oregano und das Lorbeerblatt hinzufigen und die Suppe
bei mittlerer Hitze etwa 15—20 Minuten kdcheln lassen, damit sich die
Aromen verbinden. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken.



Fiir die Zitronen-Ricotta:

1 Zitrone, Saft & Abrieb

250 g Ricotta

1 TL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
30 g Parmesan
2 Zweige Basilikum

]

Ricotta in eine Schiissel geben. Zitrone gut waschen und anschlieflend
die Zitronenzeste zum Ricotta geben. Zitrone halbieren, auspressen und
den Zitronensaft mit etwas Olivendl zum Ricotta geben.

Parmesan reiben. Basilikum waschen und Blatter abzupfen. Lasagne-
Suppe damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Kaspressknodel:

30 g magerer Sudtiroler Speck

1 Zwiebel

150 g Knddelbrot

2 Eier

75 g wlrziger Bergkase

50 g Butter

50 ml Milch

Butterschmalz, zum Braten

100 g Semmelbroésel, nach Bedarf
Y2 TL gemahlener Majoran

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die karamellisierten Zwiebeln:
2 mittelgroRe Zwiebeln

20 g Butter

1 Spritzer Balsamicoessig

1 TL Zucker

1 Prise Salz

Fir den Krautsalat:

Ya Rotkohl

Ya Weillkohl

1 EL Honig

2-3 EL Apfelessig

3—4 EL Olivendl

Y2 Bund glatte Petersilie

2 Bund Schnittlauch

1 Msp. gemahlener Kreuzkimmel
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

)

Florentina Dankerl

Sudtiroler Kaspressknodel mit karamellisierten Zwiebeln
und Krautsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Bergkase fein hobeln oder reiben. Zwiebel abziehen und fein
wirfeln. Speck in kleine Wirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebelwirfel zusammen mit dem Speck darin glasig
anschwitzen, bis sie leicht gebraunt sind. Vom Herd nehmen und etwas
abkuhlen lassen.

Knddelbrot und Bergkase in einer grof3en Schiissel vermengen. Die
Zwiebel-Speck-Mischung, Milch, Eier sowie Majoran hinzufigen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und alles griindlich vermischen. Bei Bedarf so viele
Semmelbrésel unterarbeiten, bis eine gut formbare, nicht zu feuchte
Masse entsteht. Aus der Masse mittelgroRe Knddel formen und diese
leicht flach driicken (ca. 2-3 cm hoch).

Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen und die Kaspressknddel
bei mittlerer bis hoher Hitze rundum goldbraun und knusprig ausbacken.
Dabei mehrmals wenden, damit sie gleichmaRig braunen. Vor dem
Servieren kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln darin langsam weich dinsten. Zucker und eine
Prise Salz hinzufigen und die Zwiebeln unter gelegentlichem Rihren
langsam goldbraun karamellisieren lassen. Falls nétig, etwas Wasser
oder Briihe zufligen, um Anbrennen zu verhindern. Kurz vor Ende einen
Spritzer Balsamico einrihren.

Rotkohl und WeilRkohl vom Strunk befreien und in sehr feine Streifen
hobeln oder schneiden. Den geschnittenen Kohl in eine grof3e Schissel
geben, mit etwa 1-1,5 TL Salz bestreuen und mehrere Minuten kraftig
von Hand durchkneten. Dadurch wird der Kohl weicher, verliert etwas von
seiner Rohscharfe und setzt etwas Saft frei.

In einer kleinen Schissel Apfelessig, Olivendl, Honig, eine Messerspitze
gemahlenen Kreuzkiimmel sowie Pfeffer gut verrihren. Dressing Uber
den Kohl geben und alles grindlich vermengen. Salat mindestens

30 Minuten, besser ein bis zwei Stunden im Kihlschrank ziehen lassen.
Vor dem Servieren die fein gehackte Petersilie und Schnittlauch
unterheben und den Krautsalat nochmals abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets mit Haut, a ca. 150 g
Y2 Zitrone, Saft & Zesten

25 g Butter

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Erbsenpiiree:

150 g TK-Erbsen

1 Schalotte

25 g Butter

50 ml Gefligelfond

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Zuckerschotensalat:
100 g Zuckerschoten

100 g TK-Erbsen

50 g Erbsensprossen

2 EL Weilweinessig

1-2 TL Ahornsirup

2 EL Rapsal

2 Zweige Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Garnitur:
10 g Mungbohnensprossen

@ ‘

)

Marc Kiencke

Gebratener Lachs mit Erbsenpiiree und Zuckerschoten-
Erbsen-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Lachsfilets mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wirzen. Eine
Pfanne mit etwas Pflanzendl erhitzen und den Lachs mit der Hautseite
nach unten bei mittlerer Hitze anbraten, bis die Haut goldbraun und
knusprig ist. Eine Flocke Butter dazu geben. AnschlieRend wenden und
die andere Seite kurz fertig garen, bis der Lachs innen zart und saftig ist.

Schalotte abziehen und fein wirfeln. 1 TL Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und die Schalottenwirfel zusammen mit den Erbsen 1 Minute
leicht andlinsten. Gefliigelfond hinzufiigen und die Erbsen 6—8 Minuten
garen, bis sie weich sind. AnschlieRend die Erbsen zusammen mit der
restlichen Butter im Mixer zu einem feinen Plree verarbeiten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Zuckerschoten waschen, putzen und mit den Erbsen in leicht
gesalzenem, kochendem Wasser 2—-3 Minuten garen. Anschlieflend in
Eiswasser oder unter kaltem Wasser abschrecken, damit sie ihre Farbe
behalten und bissfest bleiben. Minzblatter von den Zweigen zupfen,
abbrausen und fein hacken. Zuckerschoten, Erbsen, Erbsensprossen und
Minze in eine Schussel geben.

Essig, Ahornsirup und Rapsél in einer kleinen Schussel verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing Uber das Gemise geben und
vorsichtig unterheben.

Gericht mit Sprossen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWEF ist der pazifische Lachs aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand April 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))



Fiir die Hahnchen-Involtini:
2 Hahnchenschnitzel

4 Scheiben Bacon

1 dicke Karotte

60 g Baby-Blattspinat

1 Knoblauchzehe

4 EL Tomatenmark

2 TL mittelscharfer Senf
Butterschmalz, zum Anbraten
2 Zweige Thymian

Y TL Paprikapulver

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die glasierten Karotten:

4 Karotten, orange und violett

4 EL Butter

1 EL Honig

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Kartoffeltiirmchen:

2 festkochende Kartoffeln

20 g Parmesan

50 g Butter

Butter, zum Einfetten

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
4 Halme Schnittlauch

)

Silke Thielemann

Hahnchen-Involtini mit glasierten Karotten und
Kartoffeltirmchen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Hahnchenschnitzel zwischen Frischhaltefolie flachklopfen. Auf einer Seite
mit Senf bestreichen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.
Karotte mit einem Sparschaler in dinne Scheiben schneiden, den
Babyspinat waschen und trocken schleudern. Auf jedes Schnitzel eine
Scheibe Bacon legen, darauf die Karottenscheiben und einige Blatter
Spinat verteilen. Das Fleisch von der schmalen Seite her aufrollen und
mit SpielRen fixieren. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die
Involtini von allen Seiten scharf anbraten, bis sie leicht gebraunt sind.
Anschlie®end die Involtini bei niedriger Hitze mit geschlossenem Deckel
in der Pfanne fertig garen.

Karotten schalen. In einer groRen Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze
schmelzen. Karotten zugeben und kurz anschwitzen. Einen kleinen
Schuss Wasser hinzufigen und die Karotten zugedeckt sanft garen, bis
sie fast weich sind. Honig unterriihren und alles offen weiterkécheln
lassen, bis die Flissigkeit sirupartig einkocht und die Karotten schén
glanzen. Dabei gelegentlich schwenken, sodass sie gleichmalig von der
Glasur iberzogen werden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schalen und in dinne Scheiben hobeln. Scheiben auf einem
Klchentuch leicht trockentupfen, damit sie beim Backen nicht zu viel
Flussigkeit abgeben. Zwei Silikon- oder ofenfeste Férmchen gut mit
Butter einfetten. Kartoffelscheiben abwechselnd mit Salz, Pfeffer, kleinen
Butterflocken, Thymianblatichen und etwas Parmesan in die Férmchen
schichten, bis diese gefiillt sind. Die oberste Schicht mit Parmesan
bestreuen.

Kartoffeltirmchen im vorgeheizten Backofen bei 160 °C Umluft etwa 25—
30 Minuten backen, bis sie weich sind und der Parmesan leicht goldbraun
geworden ist.

Schnittlauch waschen und in feine Ringe hacken. Als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



