DIEKUCHEN
SCHLACHT

» Die Kiichenschlacht XXL — Rezepte der Herausforderer vom 03. September 2025 =
Runde 1 — ,,;Signature Dish*“ mit Zora Klipp

Fiir die Gofio-Poffertjes:

20 g Gofio (gerostetes Maismehl)
40 g Weizenmehl (Type 405)

Y Packchen Backpulver

1 Ei (Groke M)

80 ml Milch

1 Schuss Olivendl

5 g Zucker

1 Prise Salz

Neutrales Pflanzendl, zum Braten

Fiir das Flanksteak:

250-300 g Flanksteak, am Stuck

1 EL Neutrales Pflanzendl, zum Braten
1 Prise Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Manchego-Béchamelsauce:
100 g Manchego

20 g Butter

150 ml Milch

10 g Speisestarke

1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben

1 Prise gerauchertes Paprikapulver

1 Prise Piment d‘Espelette

Salz, aus der Miihle

Fiir das Relish:

2 unbehandelte Amalfi-Zitronen,
Fruchtfleisch und Abrieb

1 Limette, Saft

Yz kleine rote Zwiebel

1 Frahlingszwiebel

1-2 Stangel glatte Petersilie

Y2 TL frische Thymianblattchen
1-2 TL mildes Olivendl

1 TL Honig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de

~ Vorspeise von Daniel Schéller

Gofio-Poffertjes mit Flanksteak, Manchego-
Béchamelsauce und Relish von der Amalfi-Zitrone

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ei und die Milch mit einer Klichenmaschine verquirlen. Gofio,
Weizenmehl, Backpulver, Olivendl, Zucker und eine Prise Salz
hinzugeben und kurz unterrihren. Poffertjes-Pfanne erhitzen, Mulden mit
Ol bepinseln, Teig portionsweise hineingeben und bei mittlerer Hitze circa
1-2 Minuten pro Seite goldbraun ausbacken.

Eine Grillpfanne stark erhitzen und Pflanzendl hinzufiigen. Steak von
beiden Seiten scharf anbraten, bis ein kraftiges Grillmuster entsteht und
das Fleisch im Kern eine Temperatur von circa 54-56°C hat. Von der
Hitze nehmen und ruhenlassen. Vor dem Servieren quer zur Faser in
dinne Tranchen schneiden. Mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen. Speisestarke
einrithren und kurz anschwitzen, ohne dass sie Farbe annimmt. Milch
angieflen und unter stdndigem Rihren aufkochen, bis eine glatte, leicht
dickliche Béchamelsauce entsteht. Manchego reiben. Topf vom Herd
nehmen und geriebenen Manchego portionsweise unterrihren, bis er
vollstandig geschmolzen ist. Mit Salz, Muskatnuss, Piment d'Espelette
und gerauchertem Paprikapulver abschmecken.

Amalfi-Zitronen waschen, trockentupfen und die Schale griindlich
abreiben. Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Limette auspressen.
Limettensaft, Honig und Olivendl verrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zwiebel abziehen und fein wurfeln. Frihlingszwiebel
putzen und Grin in feine Streifen schneiden. Petersilie waschen,
trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken. Petersilie mit Thymian,
Fruchtfleisch der Zitrone, Friihlingszwiebel und Zwiebeln zum Relish
geben. Zitronenabrieb einriihren — mdglichst vorsichtig, um Bitterstoffe zu
vermeiden. Relish einige Minuten ziehen lassen und unmittelbar vor dem
Anrichten nochmals abschmecken.

Gofio-Poffertjes mit Flanksteak, Manchego-Béchamelsauce und Relish
von der Amalfi-Zitrone auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Ravioli-Teig:
125 g Semola di grano
duro (feiner ital.
Nudelgriel3)

75 g Mehl (Type 00)

2 Eier

2 TL Salz

Semola, zum Verarbeiten

Fir die mit Ricotta-Erbsen-Estragon-
Fillung:

200 g aufgetaute TK-Erbsen

1 Zitrone, Abrieb und Saft

1 Ei, davon das Eiweil

100 g Ricotta

20 g vegetarischer Hartkase

10 g frische Hefe

20 g Pankomehl

1 Zweig Estragon

Muskatnuss, zum Reiben

Butter, zum Schwenken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Eiswidrfel, zum Kihlen

Fir den Rieslingschaum:
2 weille Champignons

2 Schalotten

Y2 Zitrone, Abrieb und Saft
100 g kalte Butter

125 ml Schlagsahne

125 ml Riesling

40 ml Sojadrink

65 ml Gemusefond

4 g Lecithin

1 Lorbeerblatt

Y2 TL Cayennepfeffer
Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle
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DIEKUCHEN
% SCHLACHT
Zwischengang von Anja Steffen

Ravioli mit Ricotta-Erbsen-Estragon-Fillung,
Rieslingschaum, Liebstockel-Ol und gerosteten
Haselniissen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Semola und das Mehl, Eier und Salz in eine Schiissel geben und mit
dem Knethaken der Klichenmaschine verkneten, bis ein geschmeidiger
Teig entsteht. Teig in Folie wickeln und kihlen.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Erbsen in kochendes
Salzwasser geben und drei Minuten garen. Dann abgielen, in Eiswasser
abschrecken und anschlieBend im Sieb abtropfen lassen. Vegetarischen
Hartkase reiben. Estragon waschen, trockentupfen und fein hacken.
Zitrone waschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Erbsen, Ricotta,
geriebenen Hartkase, Pankomehl, Hefe und Estragon mit dem Purierstab
purieren und mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss kraftig abschmecken.

Fir die Fertigstellung der Ravioli in einem Topf gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen. Teig mit einer Nudelmaschine diinn zu zwei Platten
ausrollen. Bei Bedarf Semola nacharbeiten. Fullung mit einem Loffel in 3
cm Abstanden in der Mitte einer Teigplatte verteilen. R&nder um die
Fallung mit Eiweil3 einpinseln. Zweite Teigplatte darauflegen. Ravioli mit
einem Ausstecher ausstechen, Rander festdriicken. Ravioli in
gesalzenem und siedendem Wasser garen, bis sie an der
Wasseroberfliche schwimmen. Mit einer Schopfkelle herausnehmen und
vorsichtig mit einem Kiichentuch trockentupfen. Butter in einer Pfanne zur
Nussbutter erhitzen, Ravioli kurz darin schwenken.

Champignons putzen und grob hacken. Schalotten abziehen und fein
wurfeln. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten mit
Champignons und Lorbeerblatt anschwitzen. Mit Riesling abléschen und
zu zwei Dritteln reduzieren lassen. Fond, Sahne und Sojadrink
hinzufligen. Zitrone waschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Sud
mit Salz, Cayennepfeffer, Zitronensaft und-abrieb wiirzen und weiter
reduzieren lassen. Abschlie3end die Sauce passieren, Lecithin und kalte
Butter stiickweise mit dem Stabmixer einarbeiten und aufschaumen.



Fiir das Liebstdckel-Ol:
4 Zweige Liebstockel
150 ml neutrales Ol

Fiir die Haselniisse und die Garnitur:
50 g Haselnusskerne, geschalt

1 Zweig Petersilie

Erbsenkresse
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DIEKUCHEN
SCHLACHT

Liebstdckel abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Mit Ol in
einem Topf geben, alles bei 60 Grad 15 Minuten ziehen lassen. Krauter
und Ol im Mixer fein plrieren, durch ein Passiertuch passieren und
auskuhlen lassen.

Haselnisse auf ein Blech geben und im vorgeheizten Backofen bei 180
Grad ca. 15 Minuten rosten.

Ravioli mit Rieslingschaum auf vorgewarmten Tellern mittig anrichten,
Liebstdckel-Ol mit der Tropfpipette vorsichtig am Tellerrand dosieren.
Haselnisse, Petersilie und Erbsenkresse als Garnitur auf den Tellern
drapieren und servieren.



Fir das Fried Chicken:

2 Pollo Fino Hahnchenkeulen,
ohne Haut

1Ei

500 ml Gewirzgurken-Wasser
300 g Mehl

15 g Backpulver

1 TL edelslfRes Paprikapulver

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Brioche-Brotchen:
300 g Weizenmehl Type 550
Mehl, zum Ausrollen

40 g weiche Butter

2 Eier

60 ml Milch

38 g frische Hefe

1 EL Sesam, hell & dunkel

1 EL Mohn (Samen)

1 Prise Zucker

Y TL Salz

Fiir das Ananas-Chutney:

Y2 Ananas

2 Schalotten

2 Stangel Koriander

50 ml Mangoessig

4 cl Rum

1 Prise Zucker

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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DIEKUCHEN
@ SCHLACHT
Hauptgang von Paul Ddhre

Fried Chicken Burger mit selbstgebackenem Brioche-
Brotchen, Ananas-Chutney, Ahornsirup-Mayonnaise,
Crispy Chili Oil und Coleslaw

Zutaten fiir zwei Personen

Das Pollo Fino halbieren und fir zehn Minuten in Gurkenwasser
einlegen. Aus Mehl, Backpulver, Ei, 200 ml Wasser und den Gewiirzen
einen zahflissigen Teig anrthren. Das marinierte Hahnchen darin
wenden und bei 170 Grad frittieren, bis es goldbraun ist.

Hefe mit 30 ml Milch in einen Topf geben und leicht erhitzen, bis die Hefe
aufgelost ist. Mehl, Butter und Salz in eine Rihrschissel geben. Milch-
Hefe-Gemisch, 90 ml lauwarmes Wasser und Zucker mit der

Kichenmaschine mit Knethaken ca. 5 Minuten zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig herausnehmen auf einer leicht mehlierten Flache
nochmal gut durchkneten. AnschlieRend den Teig in vier Stlicke aufteilen

und zu langlichen Brétchen formen. Ei mit 2 EL Milch verquirlen und die
Brétchen damit bestreichen. Nach Belieben mit Sesam und Mohn
bestreuen. Brétchen in einen kalten Backofen geben, den Backofen auf
210 Grad Ober-/Unterhitze heizen und die Brétchen circa 20 Minuten
backen. Eine Schissel Wasser mit in den Ofen geben, um den Teig
feucht zu halten.

Ananas schalen, vom Strunk entfernen und in kleine Stlicke schneiden.
Schalotten abziehen und in Halbmonde schneiden. Olivendl in einem
kleinen Topf erhitzen und die Schalotten mit der Ananas anbraten.
Sobald diese karamellisiert, mit dem Rum abléschen und kurz flambieren.
Danach mit Mangoessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlie3end in
der Moulinette zu einem stilickigen Dip purieren. Nach Geschmack
frischen Koriander hacken und unterriihren.



Fir die Ahornsirup-Mayonnaise:
1 Zitrone, Saft & Abrieb

1Ei

50 g Schmand

1 TL Senf

200 ml neutrales Pflanzendl

Y2 TL Sesamol

80 ml Ahornsirup

1 Prise rosenscharfes Paprikapulver
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Crispy Chili Oil:

3 Knoblauchzehen

50 g Chiliflocken

150 ml neutrales Pflanzendl
2 Zimtstangen

5 Kaffeebohnen

%, Sternanis

1 Prise Szechuan-Pfeffer
Salz, aus der Muhle

Fiir den Coleslaw:

Y2 roter Spitzkohl

1 rote Zwiebel

2 siiR-saure Apfel

2 Cornichons

70 ml WeiBweinessig
Mayonnaise von der Ahornsirup-
Mayonnaise

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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DIEKUCHEN
SCHLACHT

Ei mit Senf, einer Prise Salz und 200 ml Ol in ein hohes Gefalk geben -
anschlielend mit dem Stabmixer zu einer Mayonnaise emulgieren. Mit
Schmand anreichern und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
Zitronensaft abschmecken. Die Halfte der Mayonnaise fur den Coleslaw
abnehmen. Den Rest mit Ahornsirup und Zitronenzesten abschmecken,
bis dieser deutlich zu schmecken ist.

Knoblauchzehen abziehen. Zimtstangen und zwei Knoblauchzehen in
einem Topf mit Ol simmern lassen. Eine Knoblauchzehe in feine
Scheiben schneiden und mit den Chiliflocken vermengen. Die
Kaffeebohnen und Sternanis im Mérser zerstol3en und ebenfalls mit den
Chiliflocken vermengen. Die Zimtstangen und Knoblauchzehen aus dem
Ol nehmen und die Chiliflocken mit dem heifen Ol tibergieRen und in
einer Metallschiissel frittieren lassen. Mit Szechuan-Pfeffer und Salz
abschmecken.

Spitzkohl vierteln, vom Strunk befreien und tber eine Mandoline in sehr
diinne Streifen hobeln. Diese mit Salz, Zucker und Essig kneten und
ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Apfel mit der groben Seite einer
Reibe raspeln. Die rote Zwiebel abziehen und in Halbmonde schneiden.
Cornichons hacken. Alles mit der Mayonnaise vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Brétchen aufschneiden, die Unterseite mit der Ahornsirup-Mayonnaise
bestreichen und das Fried Chicken darauflegen. AnschlieRend etwas
Ananas-Chutney auf das Fried Chicken geben und mit Crispy Chili Qil
garnieren. Die Oberseite leicht anlegen. Den Coleslaw in einer kleinen
separaten Schale anrichten.

Hauptgang von Johann Lafer

Fried Chicken Burger mit selbstgebackenem Brioche-
Brotchen, Ananas-Chutney, Ahornsirup-Mayonnaise,
Crispy Chili Oil und Coleslaw

Zutaten fiir zwei Personen



Fir das Fried Chicken:

2 Pollo Fino Hahnchenkeulen, ohne
Haut

300 g Mehl

15 g Backpulver

1 TL edelslfRes Paprikapulver

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
Mehl, zum Mehlieren

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Brioche-Brétchen:
3 Eier, davon das Eigelb

70 g weiche Butter

60 ml Milch

14 g frische Hefe

170 g Weizenmehl Type 550 + Mehl
zum Ausrollen

1 EL Sesam, hell & dunkel

1 EL Mohn (Samen)

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

Fiir den Coleslaw:

Y2 roter Spitzkohl

2 Cornichons

70 ml WeiBweinessig

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Ananas-Chutney:

1 Ananas

2 Schalotten

50 ml Mangoessig

4 cl Rum

1 Prise Zucker

2 Stangel Koriander

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Crispy Chili Oil:

3 Knoblauchzehen

50 g Chiliflocken

150 ml neutrales Pflanzendl
Salz, aus der Mihle

Fiir die Ahornsirup-Mayonnaise:
1Ei

1 TL Senf

80 ml Ahornsirup

200 ml neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Muhle
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DIEKUCHEN
% SCHLACHT

Das Pollo Fino vom Knochen befreien, in mundgerechte Stiicke
schneiden und mit 1 EL Ol, edelsiiBem und rosenscharfem Paprikapulver
marinieren. Aus Mehl, Backpulver und 200 ml Wasser einen zahfliissigen
Teig ruhren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, nach Belieben mit
Paprikapulver abschmecken. Fritteuse vorheizen. Hahnchenstiicke aus
der Marinade nehmen und in Mehl wenden. Anschlieend durch den Teig
ziehen und in die Fritteuse geben. Fir ein besonders knuspriges
Ergebnis das Hahnchen zweimal frittieren.

Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Hefe mit 50 ml Milch in
einen Topf geben und leicht erwdrmen, bis sich die Hefe aufgeldst ist.
Zwei Eigelbe, Mehl, Butter, eine Prise Zucker und eine Prise Salz in eine
Rihrschussel geben. Milch-Hefe-Gemisch hinzufiigen und mit der
Kichenmaschine circa funf Minuten zu einem glatten Teig verkneten.
Teig herausnehmen und auf einer leicht mehlierten Flache in vier Stiicke
aufteilen und zu Brotchen formen. Ein Eigelb mit 1 EL Milch verquirlen
und die Brétchen damit bestreichen. Mit Sesam und Mohn bestreuen.
Brétchen im Ofen circa 20 Minuten backen.

Spitzkohl vierteln, vom Strunk befreien und Uber eine Mandoline in sehr
diinne Streifen hobeln. Diese mit Salz, Zucker und Essig kneten und
ziehen lassen. In der Zwischenzeit Cornichons in feine Streifen
schneiden. Alles miteinander vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ananas schalen, vom Strunk entfernen und in sehr feine Wrfel
schneiden. Schalotten abziehen und ebenfalls fein wirfeln. Olivendl in
einem kleinen Topf erhitzen und die Schalotten mit der Ananas anbraten.
Zucker hinzufigen und karamellisieren lassen. Mit Rum abléschen und
kurz flambieren. Danach mit Mangoessig, Salz und Pfeffer abschmecken.
Frischen Koriander hacken und unterrthren.

Knoblauchzehen abziehen und in einem Topf mit Ol anschwitzen. Chili
mit dem heil3en Knoblauchdl tibergief3en und in einer Metallschiissel
frittieren lassen. Mit Salz abschmecken.

Ei mit einer Prise Salz, Senf und Ahornsirup in ein hohes Gefal} geben -
anschlieRend nach und nach das Ol hinzufiigen und mit dem Stabmixer
zu einer Mayonnaise emulgieren.
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DIEKUCHEN
SCHLACHT

Das Brotchen aufschneiden, die Unterseite mit der Ahornsirup-
Mayonnaise bestreichen Ananas-Chutney hinzufiigen. Das Fried Chicken
darauflegen. Die Oberseite des Brioche-Brotchens leicht anlegen. Den
Coleslaw und die Ahornsirup-Mayonnaise separat anrichten und mit dem
Crispy Chili Oil nappieren.



Fur den Ravioli-Teig:
125 g Semola di grano
duro (feiner ital.
Nudelgriel3)

75 g Mehl Type 00

2 Eier

Y2 TL Salz

Semola, zum Verarbeiten

Fur die Ravioli-Fillung:
200 g aufgetaute TK-Erbsen
1 Schalotte

1 Zweig Estragon

1 Zitrone

100 g Ricotta

20 g vegetarischer Hartkase
Butter, zum Braten
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Rieslingschaum:
2 Schalotten

100 g kalte Butter

125 ml Schlagsahne

125 ml Riesling

65 ml Gemusefond

4 g Lecithin

1 Lorbeerblatt

Butter, zum Braten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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DIEKUCHEN
% SCHLACHT
Zwischengang von Cornelia Poletto

Ravioli mit Ricotta-Erbsen-Estragon-Fillung,
Rieslingschaum, Liebstockel-Ol und gerosteten
Haselniissen

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit der Kichenmaschine zu
einem glatten Teig verarbeiten. Teig zu einer Kugel formen, in
Klarsichtfolie einwickeln und bis zur weiteren Verwendung im
Kuhlschrank ruhenlassen.

Schalotte abziehen und fein wirfeln. Estragon abbrausen, trockenwedein
und Blatter abzupfen. In einem Topf Butter erhitzen und Schalotte mit
Estragon glasig anschwitzen. Einige Erbsen im Ganzen fir die Garnitur
beiseitelegen, restliche Erbsen ebenfalls in den Topf geben und
anschwitzen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Ricotta
abtropfen lassen. Zusammen mit der Schalotten-Erbsen-Masse im Mixer
fein purieren. Mit geriebenem vegetarischen Hartkase verfeinern und mit
Zitronenabrieb abschmecken.

Fir die Fertigstellung der Ravioli in einem Topf gesalzenes Wasser zum
Siedepunkt bringen. Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine dinn zu
zwei Platten ausrollen. Bei Bedarf Semola nacharbeiten. Fillung mit
einem Loffel in 3 cm Abstanden in der Mitte einer Teigplatte verteilen.
Zweite Teigplatte darauflegen. Ravioli mit einem Ausstecher ausstechen,
Rander vorsichtig festdriicken. Ravioli in siedendem Wasser garen, bis
sie an der Wasseroberflache schwimmen. Mit einer Schépfkelle
herausnehmen und vorsichtig abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne
zerlassen, Ravioli kurz darin schwenken.

Schalotten abziehen, fein schneiden und mit dem Lorbeerblatt circa zwei
Minuten leicht ohne Rostaromen in etwas Butter anschwitzen. Mit Wein
abldéschen und zu 2/3 reduzieren lassen. Fond und Sahne dazugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Sauce weiter reduzieren lassen.
Abschlieend passieren und die kalte Butter sowie Lecithin stlickweise
mit einem Stabmixer einarbeiten.



Fiir das Liebstdckel-Ol:
4 Zweige Liebstockel
150 ml neutrales Ol

Fiir die Haselniisse und die Garnitur:
50 g Haselnusskerne, geschalt
Erbsenkresse
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DIEKUCHEN
% SCHLACHT

Liebstdckel abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Mit Ol in einen
Topf geben, alles auf 60 Grad 15 Minuten ziehen lassen. Krauter und Ol
im Mixer fein purieren, durch ein Passiertuch passieren und auskiihlen
lassen.

HaselnUsse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Vor dem Servieren
halbieren.

Ravioli mit Rieslingschaum auf einem vorgewarmten Teller mittig
anrichten, Liebstdckel-Ol vorsichtig Giber den Ravioli verteilen.
HaselnlUsse und Erbsenkresse als Garnitur hinzufigen und servieren.



Fiir die Gofio-Poffertjes:

20 g Gofio (gerostetes Maismehl)
40 g Weizenmehl (Type 405)

Y2 Packchen Backpulver

3 Eier (Groe M)

80 ml Milch

1 Prise Piment d'Espelette

Salz, aus der Muhle

Neutrales Pflanzendl, zum Braten

Fir das Flanksteak:

250-300 g Flank-Steak, am Stlick

1 EL Butter

1 EL Neutrales Pflanzendl, zum Braten
1 Zweig Thymian

1 Prise Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Manchego-Béchamelsauce:
20 g Butter

20 g Mehl

150 ml Milch

100 g Manchego

1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben

1 Prise gerauchertes Paprikapulver

1 Prise Piment d‘Espelette

Salz, aus der Miihle

Fir das Relish von der
Amalfi-Zitrone:

2 unbehandelte Bio-Amalfi-Zitrone,
Abrieb und das Fruchtfleisch

1 kleine Bio-Limette, Saft

Yz kleine rote Zwiebel

1 Frahlingszwiebel

3 EL Zucker

1 Prise Piment d‘Espelette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Garnitur:
1 Stangel glatte Petersilie
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DIEKUCHEN
@ SCHLACHT
Vorspeise von Viktoria Fuchs

Gofio-Poffertjes mit Flanksteak, Manchego-
Béchamelsauce und Relish von der Amalfi-Zitrone

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier, Gofio, Mehl, Backpulver und Milch mit einem Schneebesen
verquirlen. Mit Salz und einer Prise Piment wirzen. Poffertjes-Pfanne
erhitzen, Mulden mit Ol bepinseln, Teig portionsweise hineingeben und
bei mittlerer Hitze circa 1-2 Minuten pro Seite goldbraun ausbacken.

Eine Grillpfanne stark erhitzen. Steak von beiden Seiten mit Pflanzendl
einreiben, salzen und anschlieBend scharf anbraten, bis ein kraftiges
Grillmuster entsteht. Dann von der Hitze nehmen und im Ofen bei
geringer Temperatur ruhen lassen. Vor dem Servieren nochmal in der
Pfanne mit Butter und Thymian aromatisieren lassen. Das Flanksteak
quer zur Faser in diinne Tranchen schneiden. Mit Fleur de Sel und
Pfeffer wiirzen.

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen, Mehl einriihren und
kurz anschwitzen, ohne dass es Farbe annimmt. Milch angief3en und
unter stdndigem Ruhren aufkochen, bis eine glatte, leicht dickliche
Béchamel entsteht. Mit Salz, Muskatnuss, Piment d’Espelette und
gerauchertem Paprikapulver abschmecken. Manchego reiben. Topf vom
Herd nehmen und geriebenen Manchego portionsweise unterriihren, bis
er vollstandig geschmolzen ist. Optional vor dem Servieren mit einer
kleinen Prise geraucherter Paprika bestauben.

Amalfi-Zitrone waschen, trockentupfen und die Schale griindlich
abreiben. AnschlieRend das Fruchtfleisch einer Zitrone in feine Scheiben
hobeln. Andere Zitrone filetieren. Limette auspressen. Zucker in einem
kleinen Topf karamellisieren lassen und mit Piment d’Espelette wirzen.
Mit Limetten- und Zitronensaft abldschen. Gehobelte Zitronenscheiben
dazugeben. Zwiebel abziehen, fein wirfeln. Frihlingszwiebel putzen und
das Grun in feine Streifen schneiden. Zitronenfilets, Zwiebel und
Frahlingszwiebel zum Relish geben.

Gofio-Poffertjes mit Flank-Steak, Manchego-Béchamel und Relish von
der Amalfi-Zitrone auf Tellern anrichten. Mit etwas Petersilie garnieren
und servieren.



