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» Die Kiichenschlacht — Menu am 11. Mai 2026

Fur das Hahnchen:

2 Hahnchenbrustfilets

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb & Saft

Olivendl, zum Braten

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce:

Y2 Zitrone, Saft

1 EL kalte Butter

150 ml Sahne

100 ml trockener Weilkwein

1 TL Dijonsenf

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Polenta:

80 g Instant-Polenta

30 g Parmesan

1 EL Butter

300 ml Gemusefond

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Kirschtomaten:

10 Kirschtomaten am Strunk

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Abrieb

1 TL flussiger Honig

1 Spritzer dunkler Balsamico

2 EL Olivendl

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Leibgericht mit Zora Klipp

Anja Prentas

Zitronen-Rosmarin-Hahnchen mit WeiRweinsauce,
Parmesan-Polenta, gebratenen Kirschtomaten und
Parmesan-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zitrone heil3 abspllen und die Schale abreiben. Dann halbieren und den
Saft auspressen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Hahnchenbrust mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zitronenabrieb und fein
gehacktem Rosmarin wirzen. Anschlielend in einer Pfanne in Olivendl
goldbraun von allen Seiten braten. Herausnehmen und im Ofen bis zum
Servieren ruhen lassen.

Bratensatz vom Hahnchen mit Weillwein abléschen. Sahne, Senf und
Zitronensaft einrlhren und das Ganze einige Minuten einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit kalter Butter montieren.

Fond aufkochen. Polenta einriihren und 5 Minuten unter standigem
Rihren kochen lassen. Parmesan reiben und zusammen mit der Butter
unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmhalten.

Pfanne ohne Ol erhitzen. Kirschtomaten im Ganzen hineingeben und 1-2
Minuten anrdsten, bis sie leicht schwarze Stelle bekommen. Olivenél und
Knoblauch zugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen, Honig darber traufeln
und alles 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren lassen. Pfanne vom
Herd nehmen und Balsamico hineingeben. Mit Zitronenabrieb und
frischem Rosmarin garnieren.



Fiir den Parmesan-Chip:
30 g Parmesan
1 Zweig Rosmarin
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Backofen auf 180 Grad Umluft erhéhen. Parmesan reiben und auf ein
Backpapier in einen ofenfesten Servierring geben. Mit gehacktem
Rosmarin bestreuen und im Ofen knusprig backen. Anschlief3end in
Stlicke brechen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren-
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Fir den Ofen-Apfel:

2 kleine Apfel, Holsteiner Cox
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Ragout:

250 g Putenleber, geputzt und pariert
2 Sardellenfilets

150 g Champignons

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 mittelscharfe Chilischoten

Y2 Orange, Abrieb

3 EL Saure Sahne

5 EL Butterschmalz

2 EL Preiselbeeren, aus dem Glas
150 ml Geflugelfond

100 ml halbtrockener Rotwein

50 ml dunkler Portwein

Mehl, zum Mehlieren

6 Blatter Salbei

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das SuBkartoffel-Pastinaken-
Piiree:

200 g SuRkartoffel

100 g Pastinaken

80 g Butter

1 Bund glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Thomas Wroblewski

Putenleber-Pilz-Ragout im Ofen-Apfel mit StiRkartoffel-
Pastinaken-Piiree und Apfel-Chutney

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Je einen kleinen Deckel vom Apfel oben am Strunk abschneiden.
AnschlieBend die Apfel aushdhlen. Apfel in eine Auflaufform stellen und
fur 15 Minuten im Ofen backen.

Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und wiurfeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen,
halbierte Chilischoten, Knoblauch, fein geschnittenen Salbei, Thymian
und Sardellenfilets hinzugeben. Leber in kleine Wiirfel schneiden,
mehlieren und anbraten. Alles zusammen anbraten und Leberstickchen
wieder herausnehmen. Champignons und Zwiebeln hinzugeben und
kraftig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlief’end mit Fond,
Rotwein und Portwein abldschen. Mit geschlossenem Deckel bei geringer
Hitzezufuhr 20 Minuten kécheln lassen. Etwa 5 Minuten vor dem
Anrichten die Leberstickchen hinzufigen. Pfanne von der Hitze nehmen
und Preiselbeeren, Orangenabrieb und saure Sahne unterrihren. Final
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fertiges Ragout in ausgehohlte Apfel
fullen.

SuRkartoffeln und Pastinaken schalen und in 2 cm grof3e Wurfel
schneiden. Diese in 400 ml gesalzenen Wasser etwa 15 Minuten kochen.
Wasser abkippen und mit einem Pdurierstab zerkleinern. Butter und eine
Messerspitze Muskatnuss dazugeben. Final mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit geschnittener Petersilie servieren.



Fiir das Apfel-Chutney:

2 saure Apfel, z.B. Boskoop oder Cox
Orange

1 Schalotte

3 cm Ingwer

1 kleine mittelscharfe Chilischote
40 ml Aceto Balsamico

100 ml dunkler Portwein

50 ml Sonnenblumendél

Y2 TL gemahlener Ingwer

1 Prise Chilipulver

1 Prise Garam Masala

1 Prise Zimt

40 g Rohrzucker

Salz, aus der Mihle
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Apfel waschen, grob zerkleinern und kurz beiseitestellen. Schalotten
abziehen und wirfeln. Ingwer schalen und reiben. Chili in feine Ringe
schneiden.

In einem Topf das Ol erhitzen und die Schalottenwiirfel bei mittlerer Hitze
glasig diinsten. Apfel, Ingwer und Chili hinzugeben. Balsamico, Portwein,
Rohrzucker und 40 ml Wasser ebenfalls hinzufiigen, alles gut umrihren
und kurz aufkochen lassen. Anschlieend auf niedriger Hitze fir 30
Minuten bei niedriger Hitze kochen lassen. Ggf. etwas Portwein
nachgeben, sollte die Konsistenz zu fest werden. Mit Gewlirzen und
etwas Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Garnelen-Saganaki und die
knusprige Garnele:

300 g mittelgroRe Garnelen,
kichenfertig ohne Kopf und Schale
6 Riesengarnelen, kiichenfertig ohne
Kopf und Schale

1 gruine Paprikaschote

500 ml passierte Tomaten aus der
Flasche

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, ganze Frucht

50-100 g Engelshaar

300 g griechischer Feta

100 ml Ouzo

1 EL Tomatenmark

1 TL griechischer Honig

100 ml griechisches Olivendl
Pflanzendl, zum Braten

2 Bund glatte Petersilie

1 TL getrockneter griechischer
Bergoregano

2 TL Chiliflocken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Rostbrot:
Y4 Ciabatta

Y2 weilles Bauernbrot
2 Knoblauchzehen
Olivendl, zum Braten

Griechisches Garnelen-Saganaki mit Feta, knuspriger
Garnele, Bauernsalat 2.0 und Rostbrot

Christina Kyvranoglou

Zutaten fiir zwei Personen

Zwei Riesengarnelen beiseitelegen. MittelgroRe Garnelen und
Riesengarnelen scharf in Olivendl in einer ofenfesten Pfanne anbraten
und mit Ouzo flambieren. Alle Garnelen herausnehmen und warmhalten.
Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein schneiden. In der gleichen
Pfanne anbraten. Paprika von Kerngehduse und Trennhauten befreien, in
Streifen schneiden und zusammen mit dem Tomatenmark anbraten. Mit
passierten Tomaten abléschen. Mit Honig, Chili, Oregano, Salz und
Pfeffer wiirzen und 20 Minuten einkochen lassen. Alle Garnelen wieder
hinzugeben. Feta zerbroseln, Petersilie fein hacken und beides auf die
Garnelenpfanne geben.

Die zwei beiseitegelegten Riesengarnelen auf je einen Holzspiel3
spieflen, mit Engelshaar umwickeln und in Pflanzendl goldgelb
ausbacken. Zitrone halbieren und die gebackene Garnele auf eine
Zitronenhalfte spieflden. Zitrone dekorativ auf einen Teller stellen.

Brot in Scheiben schneiden und in Olivendl in einer Grillpfanne rosten.
Brot anschlieRend mit Knoblauch einreiben.



Fir den Bauernsalat 2.0:

3 Rispentomaten

2 groRe Fleischtomaten

1 Salatgurke

1 gruine Paprikaschote

2 rote Zwiebeln

10 Kalamata-Oliven

200 g griechischer Feta

Y2 Bund glatte Petersilie
Griechisches Olivenol, zum Verfeinern
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Fleischtomaten fir 2 Minuten kochen. Dann den oberen Teil, quasi einen
Deckel abschneiden, die Tomaten vorsichtig aushéhlen und
beiseitestellen. Das restliche Gemise in mundgerechte Stilicke
schneiden. Oliven entkernen. Alles miteinander vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in die Tomaten flllen. Feta mit Olivendl zu einer
feinen Creme mixen und mit Pfeffer abschmecken. Die Creme auf einen
Teller streichen und die gefillte Fleischtomate daraufsetzen. 50 ml
Olivendl mit fein geschnittener Petersilie vermengen und den Salat damit
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber sind Garnelen aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand Mai 2026):

e 1. Wahl: Vietnam, Aquakultur: Bio-Aquakultur, White Tiger
Garnele (Penaeus vannamei) und Tiger-Garnele (Penaeus
monodon)

e 1. Wahl: Europa, Aquakultur: Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie
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Fiir den Pastateig:

2 Eier

200 g Weizenmehl, Type 00
20 g Semola, Hartweizengrield
Salz, aus der Muhle

Fiir die Tomatensauce:

500 g gelbe Kirschtomaten

5 rote Kirschtomaten

3 Knoblauchzehen

1 rote Zwiebel

Y2 gelbe Chilischote

40 g Parmesan

150 ml trockener Weilkwein

3 EL dunkler Balsamicoessig

1 EL Agavendicksaft

Olivendl, zum Braten & Verfeinern
50 g Walnusse

30 g Basilikum

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Rucola-Pesto:
50 Rucola

1 kleine Knoblauchzehe
Y4 Zitrone, Saft

30 g Parmesan

50 ml Olivenol

30 g Pinienkerne

Salz, aus der Mihle
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Matthias Grosche

Tagliatelle mit gelber Basilikum-Tomatensauce,
gerosteten Walnussen und Rucola-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten mit einer Gabel in einer gro3en Schissel zusammenrihren.
AnschlieRend auf einer Arbeitsplatte ordentlich durchkneten, bis der Teig
eine Masse ist und weder klebt, noch krimelt. Ggf. mit etwas Mehl oder
Wasser (bei kleinen Eiern) nacharbeiten. Dann den Teig zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie einwickeln und im Kuhlschrank ruhen lassen.
Nach 20 Minuten den Tag halbieren und in einer Nudelmaschine etwa 1-
1,5 cm ausrollen. Ggf. die Nudelbahnen der Lange nach halbieren, damit
sie nicht zu unhandlich werden. AnschlieRend in ca. 7 mm breite Streifen
schneiden. In kochendem Salzwasser al dente garen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Gelbe Tomaten
halbieren. Rote Tomaten in feine Scheiben schneiden. Basilikum zupfen
und einige schone Blatter flir die Garnitur beiseitelegen. Chilischote
entkernen und in feine Ringe schneiden.

Zwiebel in Olivendl auf mittlerer Stufe anbraten. Kurz bevor sie glasig
sind, den Knoblauch und Chili hinzugeben. Anschlie3end die gelben
Kirschtomaten in die Pfanne geben. Die Sauce immer mal wieder
umrihren, bis die Tomaten anfangen zu zerfallen.

Tomatenscheiben der roten Kirschtomaten auf mittlerer Stufe in einer
Pfanne mit Olivendl anbraten, mit Balsamicoessig abléschen und etwas
salzen. Sobald der Essig reduziert ist, die Scheiben vorsichtig zur Seite
legen.

Mit WeiBwein die gelbe Tomatensauce abléschen und mit 30 g
geriebenen Parmesan sowie dem Agavendicksaft vermengen.
Walnisse in einer Pfanne ohne Ol bei niedriger Temperatur résten.
Sobald sie etwas Farbe bekommen haben, herausnehmen und einige
Walnusse fir die Garnitur zur Seite stellen. Den Rest in kleine Stlicke
schneiden. AnschlielRend die Sauce mit 25 g Basilikum in einem Mixer
geben und mit ca. 3 EL Olivendl zu einer cremigen Konsistenz mixen. Die
Sauce zurlick in die warme Pfanne geben und mit den gehackten
WalnlUssen und Pasta vermengen.

Rucola abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen. Parmesan
reiben. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrdsten und kurz abkiihlen
lassen. Alle Zutaten in einen Mixer geben und mixen. Das Pesto sollte
noch etwas Biss haben.



Fir die Garnitur:

20 g Parmesan
Tomatenscheiben, von oben
Basilikumblatter, von oben
Walnlsse, von oben

1 TL Chilipulver

Parmesan hobeln. Die Pasta mit Sauce auf einem Teller anrichten, mit
gehobeltem Parmesan, frischen Basilikumblattern, den roten
Tomatenscheiben und den Walnussen dekorieren. Den Tellerrand mit
etwas Chilipulver dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Moussaka:

500 g Rinderhackfleisch

2 Auberginen

2 grune, tirkische Spitzpaprika
400 g Kirschtomaten, aus der Dose
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Tomatenmark

1 EL siRes Paprikamark

15 ml Sojasauce

Pflanzendl, zum Braten

Y2 Bund glatte Petersilie

EdelstRes Paprikapulver, zum Wirzen
1 Prise Zimt

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Reis:

150 g Langkornreis

50 g turkische Fadennudeln
1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir den Sumach-Zwiebel-Salat:
6 Kirschtomaten

2 rote Zwiebeln

1 Zitrone, Saft

1 TL Ahornsirup

2 TL Granatapfelsirup

Y2 Bund Koriander

1 TL Sumach

Salz, aus der Mihle

Fir den Knoblauch-Joghurt:

200 g Griechischer Joghurt, 10 % Fett
1 Knoblauchzehe

Y, Zitrone, Abrieb

Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
4 Zweige glatte Petersilie
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Medine Tunc

Turkische Moussaka nach Oma Migevers Art mit
orientalischem Butterreis, Knoblauch-Joghurt und
Sumach-Zwiebel-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Auberginen in Scheiben schneiden, salzen und 15 Minuten ziehen
lassen, anschlieRend trocken tupfen. In Ol goldbraun frittieren, auf
Klchenpapier abtropfen lassen und nochmals leicht salzen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Paprika von
Kerngehause und Trennhauten befreien, in mundgerechte Stlicke
schneiden und zusammen mit Zwiebel und Knoblauch anbraten.
Hackfleisch dazugeben und krimelig braten.

Tomatenmark und Paprikamark einrihren, mit Kirschtomaten aus der
Dose abléschen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Zimt wirzen. Etwas
einkochen lassen und mit Sojasauce abschmecken.

Dann Auberginen, Hackfleisch und wieder Auberginen in einer Pfanne
schichten. Etwas Sauce dariber geben, mit Petersilie garnieren. Deckel
darauflegen und bei niedriger Hitze 10—15 Minuten auf dem Herd
schmoren lassen.

Butter schmelzen, Fadennudeln darin goldbraun résten, Reis dazugeben,
mit 300 ml Wasser aufgie3en und garkochen. Mit Salz wirzen.

Zwiebeln abziehen und fein hobeln oder schneiden. Mit Zitronensaft,
Ahornsirup und Granatapfelsirup marinieren und mit Sumach und Salz
abschmecken. Koriander fein schneiden und unterheben.

Knoblauch fein schneiden und mit dem Joghurt vermengen. Mit Salz und
Zitronenabrieb abschmecken.

Gericht mit Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Fleisch:

350 g Entrecéte, 2-3-cm dick
Butter, zum Braten

Pflanzendl, zum Braten

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Portweinjus:

2 Schalotten

80 g kalte Butter, zum Montieren
300 ml Portwein

200 ml Madeira

300 ml Kalbsfond

2 EL dunkler Balsamicoessig
Pflanzendl, zum Braten

1 Zweig Thymian

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffel-Sellerie-Piiree:
250 g mehligkochende Kartoffeln
250 g Knollensellerie

30 g Butter

50 ml Milch

1 Bund Schnittlauch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Gemiise:

1 Bund griiner Spargel

1 Knoblauchzehe

Y, Zitrone, Saft

30 g Parmesan

2 EL Butter

Olivendl, zum Braten

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Konstantin Hofer

Entrec6te mit Portweinjus, Kartoffel-Sellerie-Piiree und
griinem Spargel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch mit Salz und Zucker wiirzen und in Pflanzendl von beiden Seiten
scharf anbraten. Butter und Krauter hinzugeben und das Fleisch darin
arrosieren. Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Ofen bis auf eine
Kerntemperatur von 54 Grad garziehen lassen. Vor dem Servieren
pfeffern.

Schalotten abziehen und grob schneiden. Pflanzendl in einer Pfanne
erhitzen, Schalotten hinzugeben und mit einer Prise Zucker
karamellisieren. Mit Portwein und Madeira abléschen und das Ganze
einkochen lassen. Mit Kalbsfond auffiillen und um die Halfte reduzieren
lassen. AnschlielRend durch ein Sieb passieren. Mit Thymian und
Balsamico verfeinern und nochmals aufkochen lassen. Vor dem
Servieren mit kalter Butter montieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kartoffeln und Sellerie schalen, klein wirfeln und in Salzwasser fir 15
Minuten weichkochen. Abgielien und etwas Kochwasser auffangen. Milch
erwarmen. Kartoffeln und Sellerie durch eine Kartoffelpresse driicken und
mit der warmen Milch und Butter vermengen bis ein cremiges Piree
entsteht. Falls das Plree zu fest ist, etwas Kochwasser hinzugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit fein geschnittenem
Schnittlauch garnieren.

Spargel waschen und holzige Enden abschneiden. Mit Zucker und Salz
wirzen. Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen und den Spargel 8-
10 Minuten bei mittlerer Hitze braten, bis er leicht gebraunt ist. Knoblauch
abziehen, fein schneiden und dazugeben. Alles mit Zitronensaft
abschmecken. Vor dem Servieren Parmesan reiben und Spargel damit
bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



