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* Die Klichenschlacht — Menu am 29. September 2025 =
Leibgericht mit Viktoria Fuchs

Fiir die Nudeln:

3 Eier

3 EL Olivendl

300 g Semola

Salz, aus der Muhle

Fir die Sauce:

3 Stangen Mangold
1 Frahlingszwiebel
200 ml Sahne

Alexandra Puric

Tagliatelle mit Mangold-Senf-Sauce, Dill-Pesto,
Ofentomaten, gerdsteten Pinienkernen und Parmesan-
Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten und kurz ruhen lassen. Flach
ausrollen und dann mit der Nudelmaschine nach und nach dinner
ausrollen. Bei gewlinschter Starke stoppen und anschlielend durch die
Tagliatellewalzen laufen lassen.

Nudeln in Salzwasser kurz aufkochen lassen und dann zur Sauce geben.

Blatter von den Mangoldstangeln zupfen. Mangoldstéangel und
Frihlingszwiebel putzen und in Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne schmelzen. Senf dazugeben und mit Muskatnuss wirzen.
Mangold und Frihlingszwiebeln in die Pfanne geben und anbraten.

30 g Butter
1 EL Dijonsenf
Muskatnuss, zum Reiben

Mangoldblatter in Streifen schneiden und in die Pfanne geben. Mit einem
Deckel schlieRen, damit alles zusammenfallt. Sahne, Salz und Pfeffer in
die Pfanne geben und alles zu einer Sauce einkochen lassen. Pasta und

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Pesto:

1 Soloknoblauch

20 g Parmesan

50 ml Olivendl

40 g Sonnenblumenkerne

Y Bund Dill

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Ofentomaten:

300 g Cherrytomaten

1 Soloknoblauch

3 EL Olivendl

3 Zweige glatte Petersilie

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

etwas Pastawasser zugeben und alles durchschwenken. Dann zlgig
anrichten.

Knoblauch abziehen. Parmesan reiben. Alle Zutaten in einen Mixer
geben, zu einem cremigen Pesto mixen und beiseitestellen.

Cherrytomaten in eine feuerfeste Form geben. Knoblauch abziehen, in
Scheiben schneiden, Petersilie und Rosmarin grob hacken und alles zu
den Tomaten geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Olivendl dartber
geben, alles kurz durchschwenken und bei 200 Grad Umluft bis zur
gewunschten Garstufe backen.
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Fiir den Chip: Parmesan reiben, als Haufchen auf ein Backblech geben und mit den
50 g Parmesan Tomaten im Backofen backen.

Fiir die Garnitur: Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten.
50 g Pinienkerne

Nudeln und Sauce auf einem Teller anrichten und die Ofentomaten
darauf verteilen. Dill-Pesto tupfenweise auf dem Gericht verteilen und
alles mit Pinienkernen toppen und den Parmesanchip in die Nudeln
stecken.



Flir den Kaiserschmarrn:
2 Eier

125 ml Milch

1 Schuss Sprudelwasser
Butter, zum Anbraten
Sonnenblumendl, zum Anbraten
100 g Mehl

1 TL Backpulver

1 EL Vanilleextrakt

1 Packchen Vanillezucker
Salz, aus der Mihle

Fiir das Piiree:
1 reife Mango

1 Limette, Saft
50 ml Mangosaft
3 Blatter Minze

1 TL Chilipulver

Fiir das Eis:

3 Eier

400 ml stiRe Sahne

250 g Mascarpone

1 Vanilleschote

100 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

Fur die Garnitur:
50 g Puderzucker
3 Zweige Pfefferminze
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Matthias Engelmann
Kaiserschmarrn mit Mangopiiree und Vanille-Eis

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eismaschine vorkuhlen.

Eier trennen und Eigelb und Eiweil} separat auffangen. Eiweil} steif
schlagen, Eigelbe mit Vanillezucker, Vanilleextrakt und einer Prise Salz
verrihren und abwechselnd Mehl und Milch hinzugeben. Backpulver
unterriihren. Zum Schluss das geschlagene Eiweill unterheben. Ruhen
lassen. Etwas Sprudelwasser hinzugeben.

In einer Pfanne Butter und Sonnenblumendl zu gleichen Anteilen
zerlaufen lassen. Dann so viel Teig hineingeben, dass der Boden gut
bedeckt ist. Wenn der Teig gut gebraunt ist, einmal wenden und mit der
Gabel vorsichtig zerpfliicken.

Mango schélen und entkernen. Ca. 3 EL feine Wurfel bei Seite legen.
Restliche Mango prieren, ggf. mit etwas Mangosaft verlangern (je nach
gewitnschter Konsistenz) und mit etwas Chili wirzen. Mangowdirfel
unterheben. Mit Minzblattern und Limettensaft abschmecken.

Eier trennen und die Eigelbe in ein hohes Gefal geben. Sifle Sahne
dazu gief3en und alles kraftig mit einem Schneebesen umrihren.
Vanilleschote auskratzen und das Mark, sowie den Zucker und den
Vanillezucker unterriihren. Mit einem Mixer auf héchster Stufe etwa 30
Sekunden mixen. Mascarpone dazugeben und kraftig unterriihren. Die
Mischung in der Eismaschine gefrieren lassen.

Kaiserschmarrn mit Puderzucker bestduben und in der Pfanne
karamellisieren lassen. Mit Minze garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Fisch:

2 Doradenfilets a 200 g, ohne Haut
2 EL Neutrales Ol

1 EL Koriandersamen

2 EL Fenchelsamen

4 EL getrocknete Petersilie

5 TL getrockneter Basilikum

6 TL getrocknete Korianderblatter
1 TL grobes Meersalz

3 TL schwarze Pfefferkdrner

Fir die Bordelaisekruste:
Y2 Zwiebel

1 Zitrone, Abrieb

1Ei

40 g Parmesan

50 g weiche Butter

40 g Semmelbrésel

Y2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Fertigstellung:

Fir die Kartoffeln:

3 vorwiegend festkochende Kartoffeln
2 EL Butterschmalz

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Fir den Dip:

3 TL Tafel-Meerrettich aus dem Glas
3 EL saure Sahne

1 EL mittelscharfer Senf

3 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
3 Radieschen
1 Zweig Petersilie
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Anja Rummel

Doradenfilet a la bordelaise mit knusprigen
Kartoffelwiirfeln und Meerrettich-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Gewdrze im Morser zerstampfen und die Gewulrzmischung fiir den Fisch
herstellen.

Doradenfilets trockentupfen, mit etwas Ol einreiben und die Filets mit der
Gewirzmischung bestreuen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Zitronenschale abreiben. Petersilie
hacken und Parmesan reiben. Aus allen Zutaten eine Paste flir die Kruste
herstellen.

Den Fisch mit der Paste bestreichen und fiir 10-12 Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben.

Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden und in einer Pfanne mit
Butterschmalz und Ol knusprig anbraten. Wenn eine Braunung zu sehen
ist, die Kartoffeln wenden. Nach einigen Minuten erneut wenden und mit
Salz bestreuen. Bei geringer Hitze braten.

Meerrettich, saure Sahne, Senf, Salz und Pfeffer verrihren. Petersilie
hacken und unterrthren.

Radieschen in Stifte schneiden. Petersilie hacken. Beides als Garnitur
verwenden.

Das Fischfilet auf einen vorgewarmten Teller legen, die kross gebratenen
Kartoffeln auf den Dip legen und mit den Radieschen und der Petersilie
garnieren.



A DEKUCHEN €~
%Y SCHLACHT

3 Laut WWEF ist die Dorade, auch Goldbrasse genannt, nur bedingt zu
PROF| fehlen. Wi i f dem Teller land I, d folgend
TIPP empfehlen. Wenn sie auf dem Teller landen soll, dann aus folgenden

Fanggebieten (Stand September 2025):

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Biskaya (ICES 8.a), Wildfang:
Handleinen und Angelleinen

e 2. Wahl: Sid Spanien (Esteros Lubimar), Aquakultur:
Netzkafiganlagen

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir das Fleisch:

2 Rinderfilets a 250 g

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Jus:

2 Karotten

2 Stangen Lauch

3 Schalotten

4 Knoblauchzehen

50 g Butter

400 ml dunkler Portwein
400 ml Rotwein

800 ml Rinderfond

200 g Tomatenmark

3 Lorbeerblatter

5 Nelken

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian
Speisestarke, zum Binden
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Piiree:

1 grolRe Siuf3kartoffel

200 ml Sahne

200 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Mais:

100 g Popcornmais

10 Babymaiskélbchen
50 g Butter

100 ml Sojasauce

50 g dunkle Misopaste
100 g Zucker

Salz, aus der Miihle

Christian Kriegl

Gebratenes Rinderfilet mit Portwein-Jus, SuRkartoffel-
Puree und zweierlei Mais

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Filet beidseitig scharf anbraten.
Anschlieend im Ofen ca. 15 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 54
Grad weitergaren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Karotten schalen und kleinschneiden. Lauch putzen und klein schneiden.
Schalotten abziehen und hacken. Knoblauch abziehen und hacken. Im
Bratensud des Fleisches das Gemuse und Tomatenmark anrésten. Mit
Rotwein und Portwein mehrmals abléschen und immer wieder verkochen
lassen. Rinderfond hinzugeben und aufkochen lassen. Schaum mit einer
Kelle abschopfen und die Temperatur runterstellen. Gewiirze und Krauter
hinzugeben und einige Minuten mit Deckel kdcheln lassen. Zum Schluss
durch ein Sieb passieren und ggf. purieren. Mit Speisestarke abbinden.
Jus mit Salz und Pfeffer wirzen.

SuRkartoffel schalen und in kleine Stlcke schneiden. In kochendem
Salzwasser 15 Minuten weichkochen. Wasser abgie3en. Butter in einem
Topf schmelzen und die StRkartoffel mit einer Kartoffelpresse
dazugeben. Soviel Sahne mit einem Kochléffel einriihren, bis das Plree
die gewlinschte Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen.

Sojasauce und Misopaste in einem Topf erhitzen, reduzieren und einen
Lack fiur die Maiskdlbchen herstellen.

Butter in einem Topf erhitzen. Zucker hinzugeben und karamellisieren
lassen. Mit dem Popcornmais ein sif3es Popcorn herstellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Curry:

150 g Naturtofu

1 Karotte

2 rote Paprika

200 g frischer Blattspinat

1 Zwiebel

10 g Ingwer

400 g cremige Kokosmilch
Sonnenblumendl, zum Anbraten
1 EL Mehl

1 TL Kurkuma

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Reis:

200 g Basmati

50 g vegane Butter
. TL Salz

Fiir die Kichererbsen:

300 g Kichererbsen, aus der Dose
Neutrales Ol, zum Anbraten

1 EL gerebelten Dill

2 EL edelsiiBes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Tofu-Curry mit gerosteten Kichererbsen und Basmati

Silvia Kurda

Zutaten fiir zwei Personen

Den Naturtofu in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und den
Tofu von beiden Seiten ca. 3 Minuten anbraten, bis dieser eine knusprige
Kruste bekommit.

Eine weitere Pfanne mit Ol erhitzen. Zwiebel abziehen, in Streifen
schneiden und ca. 1 Minute anbraten, anschlieBend den Ingwer reiben
und hinzugeben und nochmals 1 Minute anbraten.

Karotten schalen und in Scheiben scneiden. Paprika entkernen und in
Streifen schneiden, in die Pfanne geben und ca. 2-3 Minuten anbraten,
bis das Gemiise leicht gebraunt ist. Kokosmilch und Gewirze
hinzufiigen. Mehl gut einriihren, den gebratenen Tofu hinzugeben und die
Pfanne mit einem Deckel abdecken. Alles zusammen etwa 5 Minuten
kdcheln lassen. Zum Schluss den Spinat hinzugeben und nochmal 2
Minuten kdcheln lassen.

Reis waschen. In einer Pfanne die vegane Butter erhitzen, Reis und Salz
hinzugeben und 1 Minute anbraten. Ca. 200 ml Wasser dazugief3en,
Deckel daraufsetzen und den Reis garen.

Kichererbsen in einer mit Ol bestrichenen Pfanne anbraten. Mit Salz,
Paprikapulver, Pfeffer und Dill wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



