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R-E-S-P-E-C-T



Ob in der Mediathek oder taglich um 14:15 im ZDF, wenn
Aretha Franklin ihre Stimme erhebt, sitzen Millionen
Menschen vor den Bildschirmen und verfolgen 45 Minuten
lang grandiose Hobbykoche. Und dabei ist R-E-S-P-E-C-T von
Aretha Franklin nicht zufallig die Titelmelodie der
Klichenschlacht. Obwohl es hier um einen Wettbewerb geht,
der im Normalfall am fanften Tag einen Wochengewinner
kart, steht das Miteinander, das Den-Sieg-gonnen-Konnen,
das Sich-Respektieren weit im Vordergrund. Fur die
Kochinnen und Koche ist es das, was bleibt. R-E-S-P-E-C-T!
Klar, die bekanntesten Profis des Landes am Herd
kennenzulernen ist aufregend, eine Fernsehshow hinter und
in den Kulissen zu erleben ist aulSergewdhnlich, seine
Kochklnste einem Millionenpublikum prasentieren zu
konnen ist verruckt - aber nahezu unglaublich ist, wie es die
Kandidatinnen und Kandidaten der Woche
zusammenschweilst. Die eben auch kochen kdnnen, die es
einem auch gonnen, wenn man eine Runde weiterkommt,
die auch im Wettlauf gegen die Uhr das Beste geben, um
vor der Jury des Tages zu bestehen. Da bilden sich
Freundschaften, da werden Rezepte und Kontakte
ausgetauscht, da ergeben sich manchmal sogar berufliche
Chancen oder Veranderungen, wenn sich als nachste Station
des Lebens ein Praktikums- oder Ausbildungsplatz bei einer
der besten Kochinnen oder einem der begnadetsten Koche
des deutschsprachigen Raumes ergibt. Das geht nur mit R-
E-S-P-E-C-T. Unsere Kandidatinnen und Kandidaten leben es
vor, und wir sind begeistert von Euch allen. Vielen Dank,



Euch Heldinnen und Kunstlern der Kuche, die ihr in 15
Jahren diese Sendung zu diesem besonderen Stuck

Fernsehgeschichte gemacht und zu diesem unglaublichen
Erfolg gefuhrt habt.

Dieses Buch ist fiir Euch.



WAS DIE KUCHENSCHLACHT SO
BESONDERS MACHT

Es sagt sich so leicht: »Hier passieren die
verrucktesten Dinge«, »Das Team ist das
allerbeste«, »Wir sind eine grofBe Familie«,
»Der Erfolg spricht fur sich«. Aber wenn es
doch stimmt?

Es ist aulBergewohnlich, dass in der heutigen,
schnelllebigen Zeit eine Sendung 15 Jahre am Stuck im
Fernsehen lauft, von Jahr zu Jahr immer erfolgreicher wird
und den Zuschauern einfach Freude bereitet. Die grosen
Geheimnisse dieses Erfolges sind naturlich der Wettbewerb,
die fantastisch moderierenden Kochinnen und Koche sowie
die herausragenden Jurorinnen und Juroren. Aber der
allerwichtigste Punkt sind die Kandidatinnen und
Kandidaten, die sich mit ihren Gerichten der
Herausforderung stellen, diese auch noch in 35 Minuten auf
den Teller zu bringen. Und das in einem einzigartigen
Miteinander. »Es ist, als wirde man am Tag der Teilnahme
der Kichenschlacht zu einem Familienmitglied werden«, hat
eine Kandidatin mal gesagt. Und als Team hinter den
Kulissen ist es eine Freude, diese vielen Familienmitglieder
kennenzulernen.

Nehmen wir Teilnehmerin Jennyfer Grossmann. lhre
Tattoos bestehen nicht aus Drachen, Schlangen oder
Vornamen der Kinder, sondern aus Lebensmitteln und
Kichenwerkzeugen. Seit ihrer Teilnahme 2020 ist sie um ein
besonderes Tattoo reicher: eine Gabel mit Nudeln als
Hommage an unsere Pasta-Konigin Cornelia Poletto, die
moderierte, als Jennyfer angetreten ist.



Grundungsmitglied Cornelia Poletto scheint eh immer eine
grofSse Inspiration fur die Teilnehmerinnen und Teilnehmer zu
sein. Mit Kandidat Pepe Palme kam es sogar zu einer kurzen
Gesangskarriere mit dem Song »Wir lieben die
Klichenschlacht«, diese wurde jedoch zugunsten ihrer
eigentlichen Starken am Herd auch recht schnell wieder
beendet. Profitiert haben beide: Pepe schaffte es in die
Championsweek der Kuchenschlacht, Conny ist jetzt mit
ihrer Musik bei YouTube zu bewundern. Emotional sind diese
Begegnungen immer - Gbrigens genauso, wie die Gerichte
es sein sollten.

In den Interviews mit den Kochinnen und Kochen in
diesem Buch gibt es kaum eine oder einen, der das nicht
erwahnt hat. Das und den Zusammenhalt zwischen Team
und Teilnehmerinnen und Teilnehmern. Obwohl sie
gegeneinander antreten, fihren die Kunste am Nachbarherd
immer wieder zu Bewunderung und Komplimenten. Man
gonnt es der oder dem Besseren und bleibt verbunden,
auch nach der Sendung. Man tritt in Fanclubs ein und bleibt
auf den Social Media Plattformen in Kontakt. Da wird
gepostet, gelobt, geteilt, da werden Fan-Treffen organisiert
und Ehemaligen-Treffen mit Kochevents geplant, oder es
wird gleich ein ganzes Restaurant bei Starkdchen wie Tarik
Rose gemietet, um gemeinsam essen zu gehen und am
Ende selbst Jury zu spielen. Tarik Rose kann ein Lied davon
singen. »Bei mir gewinnen die Kochinnen und Koche, die mit
Liebe kochen«, sagt er im Interview, und das haben zwei
Klichenschlacht-Teilnehmende wortlich genommen.
Katharina Ley und Yassin M’'Harzi sind sich sehr innig
verbunden geblieben und haben sich ineinander verliebt.
Wahrscheinlich Uberraschen sie sich gegenseitig nun
regelmafSig mit kostlichen Menus, und irgendwann kommt
es vor dem Herd zum Antrag. Liebe geht eben auch durch
den Magen, und ein leckeres Gericht zur richtigen Zeit sagt
mehr als tausend Worte.



Von 2008 - Jahr 1 der Sendung - bis Ende des Jahres 2023 machten

uber 4.000 Kandidatinnen und Kandidaten bei der Kiichenschlacht

mit. Rekordhalter unter den Moderatoren ist Johann Lafer: Stolze
607 mal stand er dafiir vor der Kamera.

We are family! Ein schones Miteinander steht bei der Kiichenschlacht immer an
erster Stelle - wie hier bei Kandidat Timon Voigt und Nelson Mdller.

Andere nutzen ihren Auftritt in der Kuchenschlacht, um ihr
Hobby zum Beruf zu machen. Marcel Juhas beispielsweise
kocht sich bis heute durch diverse weitere
Fernsehsendungen. Auch fur einen wie Simon Maus hat sich
seit der Teilnahme 2020 das Leben geandert. Er machte ein
Praktikum im Sternerestaurant Mural in MUnchen, arbeitet
nebenberuflich als Koch in seiner Heimat Eichstatt und
begleitete Johann Lafer schon bei groRen Events. Ahnlich
fand Dennis Straubmuller seinen Weg vom Kuchenschlacht-
Studio in die Welt. Beeindruckt von seinem Konnen holte ihn



Karlheinz Hauser fur eine Reise mit in seine Catering-Crew,
die das MclLaren-Team bei Formel 1-Rennen verkdstigt. Jetzt
beginnt Dennis Straubmuller sogar eine Ausbildung bei
Alexander Herrmann.

BBYM GOy
f JAHRES

Der Traum aller Kiichenschlacht-Kandidatinnen und -Kandidaten: das Finale
gewinnen und zum Hobbykoch des Jahres gekirt werden wie Lubina Jeschke, die
es 2019 schaffte und ihr Glick kaum fassen konnte.

All das nur ein paar stellvertretende Geschichten, die
zeigen, wie viel Kochkunst und gutes Essen den
Teilnehmerinnen und Teilnehmern bedeutet. Hier werden
nicht nur Rezepte ausgetauscht, sondern auch vielerlei
Tricks, die auch immer wieder in diesem Buch zu finden
sind. Niemand, der es gesehen hat, wird vergessen, wie
Stefan Grabler sein Wiener Schnitzel mit Wasser aus einer
Spruhflasche in Form gebracht hat. Die Begeisterung war



grofs. Man lernt nie aus, und das gilt sogar fur unsere
moderierenden und bewertenden Profis. Da fragt ein Star
seines Fachs wie Johann Lafer nach der Aufzeichnung den
Hobbykoch schon mal nach dem Rezept aus der Sendung.
Und der Kandidat fragt, von welchem Lieferanten die
Kolleginnen der Requisite denn diese oder jene Zutat
herbekommen haben. Ubrigens: Ohne dieses groRartige
Team der Requisite ware die Kuchenschlacht auch nicht das,
was sie ist. Es kimmert sich auch um das sehr wichtige
Thema der Nachhaltigkeit, zu dem es immer wieder
Nachfragen von Zuschauerinnen und Zuschauern gibt. Die
verwendeten Lebensmittel kommen, wenn moglich, aus der
Umgebung. Und was am Ende des Tages ubrig bleibt, geht
im Normalfall an die Alimaus, eine Tagesstatte fur
Obdachlose und bedurftige Menschen, oder an die
Hamburger Tafel.

Danke also an alle, die die Kichenschlacht zu dieser
unglaublich erfolgreichen Kochshow im ZDF gemacht haben.
Danke an das beste Team hinter dieser grolsen Familie und
an all die Kéchinnen und Koche, Kandidatinnen und
Kandidaten, die Tag fur Tag fur all diese verrickten Dinge
verantwortlich sind.



META HILTEBRAND UND
ROBIN PIETSCH
PRASENTIEREN

Vorspeisen




was begeistert Dich an Deinem Kiichenschlacht-Job?
Ich finde es spannend, welche Fahigkeiten es bei
manchen Hobbykochlnnen zu entdecken gibt. Das fuhrt
dazu, dass einige von ihnen bei mir nach der Sendung
ein Praktikum gemacht haben, ein anderer leitet jetzt
einen Catering-Service. Da kann man mal sehen, wie
wertvoll es sein kann, sich der Kichenschlacht zu
stellen.

Andererseits bestimmst Du als Jurorin auch, wer weiterkommt und wer
nicht ... Was leitet Dich?

FGr mich sind ein gutes Handwerk und das Anrichten
immer die Voraussetzungen. Garstufen und
Konsistenzen sind mir sehr wichtig. Wenn das Fleisch
nicht die perfekte Garstufe hat, kann das Gemuse noch
so gelungen sein. Fatal kann es auch sein, wenn man
vier Komponenten auf dem Teller hat, die alle gelungen
sind, aber am Ende nicht zusammenpassen. Ach, und
genaues Abschmecken und saubere Teller sind oberstes
Gebot. Das Auge isst mit. Es ist wie bei uns Menschen,
Kleider machen Leute (lacht).

Das gilt auch fiir eine gute Vorspeise. Was muss man speziell bei diesem
Gang noch bedenken?

Vor allem, dass die Vorspeise nicht zu satt macht. Die
Portionierung muss stimmen, man muss immer das
Gefuhl haben, davon hatte ich gern noch mehr, es ist ja
erst der Auftakt des Menus. Das gilt nicht nur fars
Essen, auch furs Leben: Niemals satt sein, immer
hungrig bleiben. Der ewige Hunger ist der Antrieb,
etwas Neues zu wagen.

Was ist denn das Neue in der Kiiche derzeit?

Ich denke, dass der Wert von Hausmannskost wieder
viel zahlt und dass, die Kuche von Mutti und Oma, die
emotionale Kiche die Zukunft ist. Aber manches andert
sich auch nie: Sowohl in der Schweiz als auch in



Deutschland braucht man noch immer viel Butter und
viele Kartoffeln (lacht).

Du bist jetzt seit drei Jahren bei der Kiichenschlacht dabei, erst als
Juror und seit 2022 auch als Moderator ...

Das ist ein so groRes Gluck fur mich. Ich stehe neben
Menschen, denen ich fruher selbst im Fernsehen beim
Kochen zugeschaut habe: Johann Lafer, Cornelia Poletto,
Nelson Mduller, sie alle sind meine Vorbilder und werden
es immer bleiben. Das ist das eine - und dann lernst Du
sie kennen, und alle sind so herzlich miteinander - und
so sind sie zu noch grofBeren Idolen geworden (lacht).
Und dann triffst Du auf diese Kandidatinnen und
Kandidaten, und jetzt wird die Geschichte immer besser.

Was sind das aus Deiner Sicht fiir Menschen, die sich dieser
Herausforderung stellen?

Das ist so ein bisschen der Klassiker. Da kocht einer
immer zu Hause, und irgendwann sagt jemand aus der
Familie oder dem Freundeskreis, mach da mal mit, Du
kannst das. Und dann stehen sie da in einer fremden
Kliche im Scheinwerferlicht und kochen in 35 Minuten
Gerichte zum Niederknien. Na gut, nicht alle, aber doch
eine Menge (lacht). Die wirklich Guten unter ihnen sind
aber passionierte Koche, die einen enormen Ehrgeiz
haben.

Ehrgeiz spielt eine groB3e Rolle?

Ich denke schon, aber es muss vor allem Spals machen.
Die Kandidaten wollen kochen, sie wollen sich mal
gegen jemand anderen aufstellen, aber niemand von
ihnen muss Angst haben. Die Kuchenschlacht ist eine
groRe Familie, und jeder Teilnehmer wird zu einem Teil
von ihr.

Du bist sowohl Moderator als auch Juror. Wie fiihlt es sich eigentlich an,
wenn eine Million Menschen Dir beim Essen zugucken?



Ganz ehrlich, das ist fur mich der schlimmste Moment
(lacht sehr). Ich gehe natdrlich auch mal mit Freunden
essen, aber auch die mussen mir nicht unbedingt die
ganze Zeit zugucken. In der Kichenschlacht ist es
nattrlich besonders hart, weil alle gespannt warten, was
ich zu sagen habe. Die gucken genau hin. Furchtbar
(lacht).

Jetzt geht es um Vorspeisen. Bist Du eher der Salate- oder der Suppen-
Typ?

Beides! Und beides muss Bock auf mehr machen. Es
darf auch was ganz Schlichtes sein, Hauptsache, es ist
klein und fein und steigert die Erwartungshaltung. Man
muss sich denken, beim nachsten Gericht fliege ich weg






HOLUNDER-ZWIEBEL-SALAT

Zubereitet von Hobbykoch Tobias Beck

FUR 2 PERSONEN

FUR DIE HOLUNDERBLUTEN-ZWIEBELN:
1 | Holunderblutenessig

100 ml Apfelessig

2 rote Zwiebeln

FUR DIE KASE-BOUILLON:
500 g Heukase (z. B. Sudtiroler)

FUR DEN CRUMBLE:

20 g Butter

250 g Roggenbrot

50 ml Rote-Bete-Saft

je 5 g getrocknete Brennnesseln und getrocknete Kamille

FUR DEN WILDKRAUTER-SALAT:

400 g Wildkrautermischung (s. Tipp >)
1 EL HolunderblUtenessig

1 EL HolunderblUtensirup

1 EL Waldhonig

2 EL Apfelsaft

1 TL Dijon-Senf

5 EL Traubenkernal

AUSSERDEM:
Salz | schwarzer Pfeffer

frische HolunderblUten zum Garnieren

FUR DIE HOLUNDERBLUTEN-ZWIEBELN:



HolunderblUtenessig mit Apfelessig in einen kleinen Topf
geben und bei mittlerer Hitze erwarmen. Die Zwiebeln
schalen und unten gerade abschneiden, dann im Ganzen in
die Essigmischung geben und darin leicht kdcheln lassen.
Anschlielsend die gekochten Zwiebeln aus dem Topf
herausnehmen und die einzelnen Schalen der Zwiebeln
herauslosen.

FUR DIE KASE-BOUILLON:
500 ml Wasser in einen Topf geben und erhitzen. Den Kase

sehr fein schneiden und in dem Wasser erwarmen, bis er
geschmolzen ist. Dann die Bouillon durch ein kleines
Passiertuch absieben.

FUR DEN CRUMBLE:
Den Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die

Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen. Das Roggenbrot in
kleine Stucke hacken und mit Rote-Bete-Saft, Salz und
geschmolzener Butter sehr grob vermengen. Mischung auf
ein Backblech geben und im heiRen Ofen (Mitte) 10-15 Min.
rosten, dann mit Brennnesseln und Kamille vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

FUR DEN WILDKRAUTER-SALAT:
Krauter abbrausen und trocken schleudern.

Holunderblltenessig und HolunderblUtensirup, Waldhonig,
Apfelsaft und Senf vermengen, Traubenkernol untermixen.
Etwas Dressing fur die Garnitur beiseitestellen. Krauter mit
ubrigem Dressing mischen.

ZUM SERVIEREN:
Frische HolunderbllUten mit beiseitegestelltem Dressing
marinieren. Zwiebelschalen und Roggen-Crumble auf Tellern
anrichten und mit HolunderblUten garnieren. Den
Wildkrauter-Salat dazu servieren. Die Kase-Bouillon in einer
Sauciere reichen.



MEIN PROFI-TIPP
Kapuzinerkresse, Barlauch, Sauerampfer und
Lowenzahn sind im Fruhsommer eine aromatische
Krautermischung und uberall zu finden. Es ist
gunstiger und macht mehr Spaf, selbst auf Wiesen
und Wegesrandern die Wildkrauter zu suchen. Zur
genauen Bestimmung gibt es diverse Apps, die die
Krauter erkennen, sodass man am Ende kein Unkraut
isst.






MEERESFRUCHTE

Zubereitet von Hobbykochin Susanne Rau

FUR 2 PERSONEN

FUR DIE MEERESFRUCHTE:

4 kUchenfertige Jakobsmuscheln
4 kUchenfertige Garnelen
Rapsol zum Anbraten

FUR DAS KOKOS-CHILI-FUMET:

2 Stangen Zitronengras

4 EL Butter

100 ml Noilly Prat

100 ml trockener WeilBwein
1 Bund Koriandergrun

1 Chilischote

1 Stuck Ingwer (ca. 2 cm)
1 Limettenblatt

400 g Kokosmilch

500 ml Geflugelfond

2 EL suB-scharfe Chilisauce
1 TL Lecithin

Y% EL Zitronen-Olivendl

FUR DAS KAROTTEN-CONFIT:
300 g Karotten

20 g Butter
1 Pck. Vanillezucker
2 EL Karottensaft

FUR DIE GARNITUR:
1 reife, feste Avocado



2 Zweige Koriandergrin
1 Limette | Chilipulver

1 Karotte

3 EL Rapsol | 1 EL Butter

AUSSERDEM:
Salz | schwarzer Pfeffer

FUR DIE MEERESFRUCHTE:

Die Jakobsmuscheln und die Garnelen mit Salz und Pfeffer
wurzen und in einer Pfanne im Rapsol beidseitig saftig
braten.

FUR DAS KOKOS-CHILI-FUMET:

Vom Zitronengras die auReren Schalen entfernen, Stangen
klein schneiden und in einer Pfanne in 2 EL Butter
schwenken. Mit Noilly Prat und WeiBwein abldschen.
FlUssigkeit bei grolSer Hitze reduzieren. Koriander
abbrausen, trocken wedeln und klein schneiden. Chili
waschen, putzen, entkernen und klein hacken. Ingwer
schalen und ca. 1 TL abreiben. Das Limettenblatt klein
schneiden.

Kokosmilch, Fond, 1 Msp. gehackte Chili, Limettenblatt,
Koriandergrun, 1 TL Ingwer und die Chilisauce dazugeben.
Alles aufkochen und leicht samig einkochen lassen, dann
durch ein Sieb passieren. Lecithin unterheben. Kokos-Chili-
Fumet mit Zitronen-Olivendl, restlicher Butter und Salz
wurzen und mit einem PUrierstab schaumig aufmixen.

FUR DAS KAROTTEN-CONFIT:
Karotten schalen und grob wurfeln. Karottenwurfel mit 10 g

Butter, etwas Salz und Vanillezucker in einer Sauteuse
schwenken und den Karottensaft dazugeben. Die Karotten
zugedeckt weich dunsten, abgielSen und in einem
Klichentuch auswringen, anschlieBend in einem Mixer mit
der restlichen Butter nicht zu fein purieren und nochmals
abschmecken.

FUR DIE GARNITUR:



MEIN PROFI-TIPP

Beim Topfenteig geht es wie bei fast allen Teigen
auch um die richtige Konsistenz. Am besten den
Topfen uber Nacht abtropfen lassen, um zu viel
Feuchtigkeit im Teig zu verhindern. Beim Kochen ist
es wichtig, auf die richtige Temperatur des Wassers
zu achten: Die Knodel in siedendem Wasser garen,
das Wasser darf also nicht sprudelnd kochen.






SPAGATKRAPFEN

Zubereitet von Richard Rauch

FUR 2 PERSONEN

FUR DIE KRAPFEN:

210 g glattes Weizenmehl
105 g Butter

2 kleine Eigelb

25 ml Milch

25 ml Weillwein

500 ml Ol zum Ausbacken
50 g Puderzucker

Y2 EL Zimt

FUR DIE VANILLESAHNE UND DIE BEEREN:
14 Vanilleschote

125 g Sahne
50 g Preiselbeerkonfitlre
25 g eingelegte Vogelbeeren

AUSSERDEM:
Salz

FUR DIE KRAPFEN:
Das Mehl auf die Arbeitsflache geben und mit der Butter

abbroseln und vermischen, sodass keine Buttersticke mehr
zu sehen sind. Die Mehl-Butter-Mischung auf der
Arbeitsflache zusammenschieben, in die Mitte eine kleine
Mulde driucken und die beiden Eigelbe hineingeben. Die
Eigelbe mit der Milch verrihren und dabei das Mehl
einarbeiten. AnschlieSend den Weillwein und 1 Prise Salz
dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.



Vorsicht, die Milch nicht direkt mit dem Wein vermischen,
sie konnte dabei gerinnen!

Den fertigen Spagatkrapfenteig in Klarsichtfolie wickeln und
5-6 Std., am besten Uber Nacht, in den Kuhlschrank legen.
Am nachsten Tag die Arbeitsflache leicht bemehlen. Den
Teig (evtl. in zwei Portionen) messerruckendick mit einem
Nudelholz ausrollen und mit einem Teigrad in

8 x 5 cm grolBe Rechtecke schneiden. Die Rechtecke kuhl
stellen.

Das Ol zum Ausbacken in einem kleinen Topf auf 160-180
Grad erhitzen. Die Teigstlcke einzeln in eine
Spagatkrapfenzange (s. Tipp >) einklemmen und im nicht zu
heiRen Ol goldbraun ausbacken. (Das Fett soll nur leicht
blubbern.) Wenn die Spagatkrapfen auf der Innenseite
etwas Farbe annehmen, sind sie perfekt. Die gebackenen
Spagatkrapfen jeweils aus der Zange nehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen.

Puderzucker und Zimt gut vermischen. Die Spagatkrapfen
nebeneinanderlegen und mit dem Zimtzucker bestreuen.

FUR DIE VANILLESAHNE UND DIE BEEREN:

FUr die Sahne die halbe Vanilleschote langs halbieren und
das Mark herauskratzen. Die Sahne mit dem Vanillemark
cremig aufschlagen.

Die Preiselbeerkonfitire mit den eingelegten Vogelbeeren
mischen.

ZUM SERVIEREN:
Die mit Zimtzucker bestreuten Spagatkrapfen mit der
Vanillesahne und der Beerenmischung auf Tellern anrichten.



