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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 02. Juni 2026 =
Vorspeise mit Bjorn Freitag

Fir die Meerrettichschaumsuppe:
60-100 g frisch geriebener Meerrettich,
aus dem Glas

2 Schalotten

Y. Limette, Saft & Abrieb

100 ml Sahne

50 g Butter

80 ml trockener WeilRwein

300 ml Gefliigelfond

1 EL Mehl

1 TL Lecithin

1 Prise gemahlener Cayennepfeffer
Salz, aus der Mihle

Fir die Jakobsmuscheln:

2 kiichenfertige Jakobsmuscheln
Butter, zum Braten

1 Prise Fleur de Sel

Fir die Yufka-Taler:

3 Yufkateigblatter

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
1 Prise Fleur de Sel

Fir das Rote-Bete-Tatar:

1 vorgegarte Rote Bete, ca. 100 g
1 sauerlicher Apfel

2 EL Rapsal

1 EL Himbeeressig

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Schnittlauch-Ol:
1 Bund Schnittlauch

100 ml Rapsol

Salz, aus der Mihle

Andrea Propper

Meerrettichschaumsuppe mit Jakobsmuschel, Yufka-
Taler, Rote-Bete-Tatar und Schnittlauch-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen, fein hacken und in 25 g Butter glasig dinsten.
Dann mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen. Mit dem Wein
abléschen und komplett einkochen lassen. Nun Fond und Sahne
hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Meerrettich zusammen mit der
restlichen Butter in die Suppe riihren. Die Suppe mit Salz,
Cayennepfeffer, Limettensaft und Limettenabrieb abschmecken. Kurz vor
dem Servieren die Suppe mit Lecithin schaumig mixen.

Jakobsmuscheln in einer heiRen Pfanne mit etwas Butter bei hoher
Temperatur kurz von beiden Seiten anbraten. Dabei die Muscheln
regelmalig mit der geschmolzenen Butter arrosieren und anschlief3end
mit Fleur de Sel wirzen.

Yutkateigblatter jeweils leicht Ubereinanderlegen und mit einem
Ausstecher rund ausstechen. In heilem Pflanzendl kurz goldbraun und
knusprig ausbacken. AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit etwas Fleur de Sel bestreuen.

Apfel schalen, vierteln und das Kerngehause entfernen. Rote Bete und
den Apfel anschliefiend in feine Wiirfel schneiden und in eine Schissel
geben. Rapsol, Himbeeressig sowie eine Prise Zucker hinzufligen und
alles vorsichtig vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einige Schnittlauchhalme fiir die Garnitur beiseitelegen. Den restlichen
Schnittlauch grob hacken. Mit dem Rapsol in ein hohes Gefaflt geben und
mit dem Prierstab etwa 1 Minute fein purieren. Durch ein feines Sieb
passieren. Schnittlauchdl mit Salz abschmecken.
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Fiir die Fertigstellung: Gericht mit Piment d’Espelette wiirzen.
1 Prise Piment d'Espellete

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

) PROF Laut WWEF ist die Jakobsmuschel aus folgenden Gebieten zu
TI ‘jp empfehlen: (Stand Juni 2026):
e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Norwegen, Irland, GroRbritannien,
Frankreich; mit der Hand gesammelt

kuechenschlacht.zdf.de




Fir das Tatar:

300 g Brokkoli

1 vorgekochte Rote Bete

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

ca. 100 g Granatapfelkerne

2 EL Ziegenfrischkase

1 Zweig Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Ziegenfrischkdasecréme:
150 g Ziegenfrischkase

4 EL Schmand

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Ziegenkasetaler:
2 Scheiben von einer Ziegenkaserolle
1 EL Rapsal

Fiir das Minz-Ol:
1 Bund Minze
200 ml Rapsal

Fir die Garnitur:

2 EL Granatapfelkerne

1 Zweig Minze

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

)

Rebecca Buchmiiller

Brokkoli-Tatar auf Rote Bete mit Ziegenfrischkase-
Creme, Ziegenkasetaler und Minz-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Brokkoli putzen, waschen und in kleine Rdschen teilen. In
kochendem Salzwasser 4-5 Minuten bissfest garen, anschlief’end in ein
Sieb abgieRen, kalt abschrecken und vollstéandig auskuihlen lassen.
Danach den Brokkoli mit einem Messer fein hacken. Minze in feine
Streifen schneiden. Den gehackten Brokkoli mit Zitronensaft,
Granatapfelkernen, Ziegenfrischkase und Minze in einer Schiissel
vermengen. Alles gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Rote Bete mit einem Hobel in sehr feine Scheiben
schneiden und diese leicht Uberlappend kreisférmig auf einem Teller
anrichten.

Ziegenfrischkase mit dem Schmand glattriihren und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. In einen Spritzbeutel flllen und in Tupfen auf dem
Teller anrichten.

Pfanne erhitzen und die Taler kurz scharf auf beiden Seiten in Ol
anbraten.

Minze grundlich abbrausen, sorgféltig trockenwedeln und die Blatter von
den Stielen zupfen. Minzblatter mit dem Rapsdl in ein hohes Gefal
geben und fein pirieren. Ol anschlieBend in einem kleinen Topf vorsichtig
auf etwa 60—70 °C erwarmen (nicht kochen), dann vom Herd ziehen und
etwa 10 Minuten ziehen lassen. Danach das Ol langsam durch ein
feinmaschiges Sieb, idealerweise mit einem Passiertuch oder Kaffeefilter
ausgelegt, abseihen, sodass ein klares, aromatisches Ol entsteht. Zum
Anrichten die Rote Bete mit dem Minz-Ol leicht bepinseln und zusétzlich
einige Tropfen dekorativ auf dem Teller verteilen.

Gericht mit Granatapfelkernen und Minze garnieren. Mit Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Lachs-Wiirfel im Glas mit
Frischkédse-Dill-Creme, Crackern und
Avocado:

100 g Lachsfilet, ohne Haut, in Sushi-
Qualitat

3 Salzcracker

1 Avocado

1 Zitrone, Saft & Abrieb

100 g Frischkase

% Bund Dill

Y2 TL Honig

1 Schuss Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Gurken-Lachs-Roéllchen:
150 g Raucherlachs

1 Gurke

1 EL Sahne-Meerrettich

150 g Doppelrahm-Frischkase

Y Bund Dill

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die geschichtete Lachs- und
Wasabi-Creme:

150 g Raucherlachs

100 g Rucola

50 g Garten-Senfrauke

Y2 Zitrone, Saft & Scheiben

100 g Doppelrahm-Frischkase
100 g Schmand

80 ml Milch

5-6 TL Wasabipaste

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Ridiger Tomsa

Dreierlei vom Lachs: Lachs-Wiirfel im Glas mit
Frischkase-Dill-Creme, Crackern und Avocado & Gurken-
Lachs-Rollchen & Geschichtete Lachs- und Wasabi-
Creme

Zutaten fiir zwei Personen

Die Cracker in ein sauberes Tuch geben und mit einem Teigroller grob
zerdriicken. Brosel anschlielend gleichmafig auf Glaser verteilen.
Avocado schalen, entkernen und das Fruchtfleisch in feine Warfel
schneiden. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, Zitronensaft und etwas
Olivendl vorsichtig vermengen. Eventuelle Giberschissige Flissigkeit
abtropfen lassen und die Avocado-Wiirfel auf die Cracker in die Glasern
geben. Frischkése mit fein gehacktem Dill verrihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und als nachste Schicht auf die Avocado streichen. Zum
Schluss Lachs in Wirfel schneiden, darauf verteilen und mit etwas
frischem Dill dekorieren. Die Vorspeisenglaser gut gekuhlt anrichten und
servieren.

Gurke grundlich waschen, die Enden entfernen und mit einem
Sparschéler oder einer Mandoline der Lange nach in dunne, breite
Streifen schneiden. Gurkenstreifen leicht salzen und etwa 10 Minuten
ziehen lassen, damit sie flexibler werden und Uberschissiges Wasser
verlieren. Anschlieend vorsichtig trocken tupfen. Raucherlachs in Sticke
schneiden und gemeinsam mit dem Frischkase in eine Schissel geben.
Mit dem Purierstab zu einer cremigen Masse verarbeiten und nach
Geschmack abschmecken. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Gurkenstreifen mit der Raucherlachs-Frischkase-Creme
bestreichen, der Lange nach aufrollen und mit der Naht nach unten auf
einer Servierplatte anrichten. Zum Schluss mit etwas Dill garnieren und
die Rdllchen bei Bedarf mit einem Zahnstocher fixieren.

Lachs in Stiicke schneiden und zusammen mit dem Frischkase, etwas
Milch und einem Spritzer Zitronensaft fein purieren. Masse nach und
nach mit Milch cremig riihren, bis eine glatte, streichfahige Konsistenz
entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola und Garten-
Senfrauke verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. Einige schéne
Blattchen fir die Dekoration beiseitelegen. Die restlichen Blatter mit
Schmand und Wasabipaste fein plrieren. Die Wasabi-Creme vorsichtig
abschmecken und bei Bedarf noch etwas Wasabi fir mehr Scharfe
hinzufligen. Lachscreme als untere Schicht in Glaser flllen. Darauf die
Wasabi-Creme geben und leicht glattstreichen oder als sichtbare Schicht
einsetzen. Mit einigen Blattchen Rucola und einer dinnen
Zitronenscheibe garnieren. Die Glaser in einem Weillweinglas oder auf
kleinen Tellern anrichten und gut geklhlt servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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3 PROFI Laut WWEF ist Lachs (pazifischer) aus folgenden Gebieten zu empfehlen

1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Alaska, Wildfang (alle
Fangmethoden)

1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Kanada, Buckellachs
(Oncorhynchus gorbuscha), Ketalachs (Oncorhynchus keta):
UmschlieBungsnetze (Ringwaden), Haken und Langleinen
(Schleppangeln)



Fir die Erbsen-Krauter-Falafel:
200 g aufgetaute TK-Erbsen

Y2 Knoblauchzehe

2 rote Chilischote

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

1 Ei, GroRe M

250 ml neutrales Pflanzendl

75 g Vollkornsemmelbrdsel

2 Zweige Koriander

2 Zweige Estragon

3 Zweige glatte Petersilie

3 Zweige Minze

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
1 TL Cayennepfeffer

Salz, aus der Miihle

Fur den Paprika-Pfeffer-Joghurt:
Ya gelbe Paprikaschote

a rote Paprikaschote

125 g griechischer Joghurt

1 TL Honig

Y2 EL Ajvar

1 EL rote Pfefferbeeren

Salz, aus der Mihle

Fur den Fenchel -Orangen-Salat mit
gerdsteten Pinienkernen:

1 Fenchelknolle mit Griin

2 rote Zwiebel

1 Orange, Filets

3 EL Granatapfelkerne

2 EL Pinienkerne

Y2 Bund Minze

Y2 Bund glatte Petersilie

Fiir das Salatdressing:

1 EL mittelscharfer Senf

1 %2 EL Ahornsirup

3 EL Olivenol

2 EL Apfelessig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Wilma Hiisch

Erbsen-Krauter-Falafel mit Paprika-Pfeffer-Joghurt und
Fenchel-Orangen-Salat mit gerosteten Pinienkernen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Erbsen in einen hohen Rihrbecher geben und mit einem Stabmixer fein
pirieren, bis eine moglichst glatte Masse entsteht. Krauter abbrausen,
trockenwelden und die Blatter abzupfen. Knoblauch abziehen, die
Chilischote langs halbieren, entkernen und zusammen mit den Krautern
fein hacken. Die gehackten Zutaten mit Semmelbréseln, Ei,
Kreuzkimmel, Cayennepfeffer, Zitronensaft und Zitronenabrieb zur
Erbsenmasse geben. Alles griindlich vermengen, bis eine gleichmaRige,
formbare Masse entsteht. Mit Salz abschmecken und die Masse
zugedeckt etwa 15 Minuten ruhen lassen.

In einem Topf oder einer Fritteuse das Pflanzendl auf ca. 170-180 °C
erhitzen. Aus der Falafelmasse mit zwei Essléffeln kleine Nocken formen
und portionsweise in das heiRe Ol geben. Die Falafel darin etwa 3—4
Minuten goldbraun ausbacken. AnschlieBend mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die fertigen
Falafel im vorgeheizten Ofen warm halten, bis die gesamte Masse
verarbeitet ist.

Paprikaschoten halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein wrfeln.
Pfefferbeeren in einem Mdrser leicht anstof3en oder grob zerstolien,
sodass sie ihr Aroma besser entfalten.

Joghurt mit Paprika, Ajvar, Honig und Pfefferbeeren in einer Schissel
verriihren, bis eine gleichmafRiige Masse entsteht. Mit Salz abschmecken.

Bis zum Servieren kihlistellen.

Fenchel putzen, das Grin beiseitelegen und die Knolle in feine Scheiben
schneiden oder hobeln. Orange schélen, dabei auch die weilte Haut
entfernen, und das Fruchtfleisch in diinne Scheiben oder Filets
schneiden. Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden. Petersilie und
Minze abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen und fein hacken.
Pinienkerne in einer trockenen Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun
rosten. Anschliefend herausnehmen und auf einem Teller abkuhlen
lassen.

In einer kleinen Schissel Senf, Ahornsirup, Apfelessig sowie Salz und
Pfeffer verriihren.Olivendl nach und nach unter standigem Riihren
einarbeiten, bis eine cremige, homogene Emulsion entsteht. Das
Dressing abschmecken und nach Belieben mit mehr SiiRe oder Saure
feinjustieren.



Fiir die Fertigstellung:
3 EL Granatapfelkerne
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Den Salat auf Tellern anrichten und mit den restlichen Pinienkernen
sowie nach Wunsch mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer verfeinern. Zum
Schluss mit Granatapfelkernen dekorieren und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Teig:

2 Eier

1-2 EL Olivendl

100 g Weizenmehl, Typ 00
100 g Semola

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

2 Eier

100 g Ricotta

50 g Parmesan

10 g getrocknete Steinpilze

1 TL Steinpilzpulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Salbeibutter:

6 Blatter Salbeiblatter

100 g Butter

2 EL Nudelkochwasser, von oben

Fir den gebackenen Salbei:

6 grolRe Salbeiblatter

1Ei

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
60 g Mehl

Y2 TL Backpulver

Y2 TL Zucker

Y2 TL Salz

Fir die Garnitur:
20 g Parmesan

)

Peter Kilpmann

Raviolo all'uovo mit Ricotta-Steinpilz-Fullung,
Salbeibutter und frittiertem Salbei

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl und Semola mit einer Prise Salz auf der Arbeitsflache oder in
einer Schiissel vermengen. In der Mitte eine Mulde formen und die Eier
sowie das Olivendl hineingeben. Zutaten von der Mitte aus nach und
nach zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig
anschlieend in Frischhaltefolie wickeln und méglichst 30 Minuten ruhen
lassen. Nach der Ruhezeit den Teig dinn ausrollen und Kreise
ausstechen.

Getrocknete Steinpilze in warmem Wasser einweichen, anschliefsend gut
ausdriicken und fein hacken. Ricotta, Parmesan und die eingeweichten
Steinpilze in einer Schiissel vermengen. Mit Salz, Pfeffer sowie etwas
Steinpilzpulver abschmecken und zu einer homogenen Fllung verrihren.
Auf die vorbereiteten Teigkreise portionsweise kleine Haufchen der
Ricotta-Steinpilz-Fullung auftragen. Eier trennen und die Eigelbe
auffangen. In die Mitte jeder Portion vorsichtig ein Eigelb setzen.
Teigrander leicht mit Wasser anfeuchten, ein zweites Teigblatt
daruberlegen und die Rander sorgfaltig andriicken, sodass die Fiillung
vollstandig eingeschlossen ist.

Ravioli in reichlich gesalzenem Wasser etwa 3 Minuten garen — das
Eigelb sollte im Inneren noch weich und flissig sein.

Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen und leicht braunen
lassen, bis sie eine nussige Note entwickelt. Anschlieend die
Salbeiblatter hinzufiigen und kurz in der Butter aromatisieren.
Nudelkochwasser hinzufuigen und die Sauce leicht aufemulgieren.

Ravioli vorsichtig in der Salbeibutter schwenken und sofort anrichten.

Mehl mit Salz, Zucker und Backpulver vermengen. Ei hinzufligen und
nach und nach so viel Wasser einrlhren, bis ein z&hflussiger, dicklicher
Teig entsteht. Salbeiblatter gruindlich abbrausen und sorgféltig
trockenwedeln bzw. trockentupfen. Pflanzendl in einer Pfanne oder einem
kleinen Topf erhitzen. Salbeiblatter durch den Teig ziehen,
iberschiissigen Teig leicht abtropfen lassen und im heien Ol von beiden
Seiten kurz goldbraun ausbacken. AnschlieRend auf Kilichenpapier
abtropfen lassen und sofort servieren.

Parmesan reiben und Gericht damit bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



