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* Die Klichenschlacht — Menu am 15. Oktober 2026 =
Tagesmotto ,,Kartoffeln“ mit Zora Klipp

Fiir die Kartoffel-Pancakes:
600 g mehligkochende Kartoffeln
1 Schalotte

1Ei

1 EL Butter

125 g Mozzarella-Kugeln
Ghee, zum Braten

Rapsol, zum Braten

1-2 EL Mehl, Type 405

1 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Achiote-Schweinelende:
1 Schweinefilet, ca. 400-500 g

1 Knoblauchzehe

Y Limette, Abrieb & Saft

Ghee, zum Anbraten

1 TL gemahlene Achiote

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

Y2 TL gerebelter Oregano

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Hannes Hilbrecht

Llapingacho: Ecuadorianischer Kartoffel-Pancake mit
Kase-Fillung, Achiote-Schweinelende, ,,Salsa de mani‘“-
Erdnusssauce, Avocado-Limetten-Creme und
eingelegten Zwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 130 °C Umluft vorheizen.

Kartoffeln in gleichmaRige 2,5-cm-Stlicke schneiden und in Salzwasser
weichkochen. Abgiel3en und zuriick in den heiRen Topf geben. Kurz
ausdampfen lassen, bis sie mehlig-trocken sind. Dann durch die
Kartoffelpresse driicken oder stampfen.

Schalotte abziehen, fein schneiden und in Butter glasig anschwitzen. Ei
trennen und Eigelb auffangen. Schnittlauch fein schneiden.

Gepresste Kartoffeln mit Schalotte, Eigelb, wenig Mehl, Schnittlauch,
Salz und Pfeffer zu einer trockenen, formbaren Masse verkneten, kurz
kuhl stellen. Mozzarella klein wirfeln.

Aus der Kartoffelmasse Platzchen formen und mit den Mozzarellawtirfeln
~Spicken®. Mit etwas Kartoffelmasse bedecken, damit der Kase beim
Braten nicht auslauft. Kartoffel-Pancakes flach driicken.

Raps6l und eine Nocke Ghee in einer Pfanne erhitzen und die Platzchen
beidseitig goldbraun und kross ausbacken, auf Klichenpapier abtropfen.

Knoblauch abziehen und hacken. Limette heild abspllen und die Schale
abreiben. Dann halbieren und eine Halfte auspressen. Die andere Halfte
in Scheiben schneiden.

Fleisch halbieren. Filets mit Knoblauch, Limettenabrieb, Limettensaft,
Achiote, Kreuzkiimmel, Oregano, Salz und Pfeffer einreiben. In Ghee von
allen Seiten scharf anbraten. Anschliel3end das Fleisch mit Aromaten und
Limettenscheiben bei 130 °C Umluft in den Ofen geben und bis zu einer
Kerntemperatur von 62 °C ziehen lassen. Fleisch aus dem Ofen nehmen,
unter Folie ruhen lassen und vor dem Servieren in diinne Tranchen
schneiden.



Fiir die ,,Salsa de mani“-
Erdnusssauce:

1 kleine Zwiebel

1 Limette, Abrieb & Saft

50 ml Sahne

Milch, zum Verdinnen

3 EL Crunchy Erdnussbutter

1 EL Ghee

Honig, zum Abschmecken

20-30 g ungerdstete, ungesalzene
Erdnisse

1-2 Zweige Koriander

Y2 TL gerauchertes Paprikapulver
Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz, aus der Mihle

Fur die Avocado-Limetten-Creme:
2 reife Avocados

¥>—1 Limette, Abrieb & Saft

1 EL griechischer Joghurt

Honig, zum Abschmecken

1-2 TL gerdsteter Knoblauch

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Zwiebeln:
1 rote Zwiebel

1 Limette, Saft

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

<)

Zwiebel abziehen, fein hacken und in Ghee und dem Bratensatz des
Fleisches glasig anschwitzen. Paprikapulver und Kreuzkiimmel kurz
mitrésten. Erdnussbutter und Sahne zugeben, samig einkochen, bei
Bedarf mit Milch verdiinnen. Mit Salz und Limettensaft abschmecken, fein
purieren. Ggf. mit Limettenabrieb und Honig verfeinern.

Erdnlsse in einer Pfanne résten und anschlieend hacken.
Korianderblatter abzupfen und hacken. Salsa de mani vor dem Servieren
mit Koriander und Erdnussen garnieren.

Avocados schalen, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch zerdriicken.
Mit Limettensaft und -abrieb, Joghurt, Honig, Knoblauch, Kreuzkiimmel,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und in Limettensaft mit
Salz und Zucker 5-10 Minuten ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



