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» Die Kiichenschlacht — Meni am 25. August 2022 =
ChampionsWeek = "Saucen"mit Mario Kotaska

Fir die Involtini:

2 Schollenfilets a ca. 120 g, ohne Haut
1-2 Knoblauchzehen

1 Orange

1 Zitrone

1 Limette

30 g Parmesan

6 Zweige Pfefferminze

6 Zweige Petersilie

30 g Semmelbrdsel

Piment d’Espelette, zum Abschmecken
Olivendl, zum Betraufeln und Einfetten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Muschel-Velouté:

500 g kuchenfertige Miesmuscheln
3 Schalotten

3 Knoblauchzehen

30 g Butter

150 g Sahne

200 ml WeiBwein

200 ml Krustentierfond

50 ml Pastis

3 Zweige Estragon

3 Zweige Kerbel

1-2 TL Currypulver

Piment d‘Espelette, zum Abschmecken
2-3 TL Mehl

Tamara Hesselmann

Involtini von der Scholle mit Muschel-Velouté,
Fenchelschaum, gediinstetem Gemiise und Réstbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Schollenfilets sdubern, mit etwas Zitronensaft betrdufeln und salzen. Die
gehautete Seite nach oben auf die Arbeitsflache legen.

Orange, Zitrone und Limette unter heiBem Wasser abspuilen und die
Schale abreiben. Knoblauch abziehen und fein hacken. Minze und
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Parmesan reiben.
Semmelbrésel mit Orangen-, Zitronen- und Limettenabrieb, Knoblauch,
Minze, Petersilie und Parmesan mischen. Brdosel-Mischung mit Piment
d’Espelette, Salz und Pfeffer abschmecken, gleichmaBig auf den Filets
verteilen und andricken. Von der kurzen Seite her aufrollen und mit
HolzspieBen fixieren. Réllchen mit Olivendl betrdufeln, in eine ofenfeste
Form mit Ol auspinseln und die Rélichen aufrecht hineinsetzen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 10-15 Minuten garen. Die Temperatur im Verlauf
reduzieren.

Schollen sind lauf WWF nur bedingt zu empfehlen (Stand Juli 2022):

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Nordsee (IV) und Skagerrak
(20) (Grundscherbrettnetze, Snurrewaden, Schottische
Wadennetze, Elektrokurren)

« 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Kattegat, Oresund und
westliche Ostsee (21-23), Norwegische See (ll)
(Grundscherbrettnetze)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27 (Stellnetze-Kiemennetze)

+ 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Armelkanal und Siidkiiste
Irlands (VIIf-g) (Schottische Wadennetze)

Muscheln unter flieBendem Wasser grindlich abbirsten und gedffnete
Muscheln aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln
ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten kréaftig sprudelnd kochen
lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch
geschlossene Exemplare aussortieren.

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Halfte
davon in Ol anschwitzen. Mit Zucker und Salz wiirzen. Estragon und
Kerbel abbrausen, trockenwedeln und einen kleinen Detail fiir die
Garnitur beiseitelegen. Restliche Krauter zum Knoblauch und den
Schalotten geben. Kurz mit andunsten. Dann die Muscheln dazugeben.
AnschlieBend mit einem Pastis abléschen, kurz einkdcheln lassen und
dann den Krustentierfond sowie WeiBwein angieBen. Alles abgedeckt ca.
5 Minuten kdécheln lassen. Durch ein Sieb passieren und dabei den Sud
auffangen. Muscheln beiseitestellen.



Zucker, zum Abschmecken
Olivenél, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

o

Fiir den Fenchelschaum:

2 TL Fenchelsamen

1-2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

Butter, zum Braten

100 ml Sahne

100 ml Milch

100 ml weiBer Portwein

1 Msp. Lecithin

Ol, zum Braten

Piment d’Espeltte, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Gemiise:

1 Fenchelknolle mit Griin

3 Stangen Staudensellerie mit Griin
1 Stange Lauch

10 g Butter

50-100 ml WeiBwein

Y2 Bund Kerbel

4 Zweige Estragon

Olivendl, zum Braten

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Brot:
1 franzdsisches Baguette
Olivendl, zum Braten

Fir die Garnitur:
Selleriegrin (s.0.)

1-2 Zweige Kerbel

1-2 Zweige Estragon

Kleine weiBBe, essbare Bliten

0.
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Die restlichen Schalotten und Knoblauch in Butter andiinsten. Currypulver
dazugeben dann Mehl einriihren. 1 Minute weiterrihren. Muschelsud und
Sahne angieBen und unter Rihren kdcheln lassen bis eine samtig,
samige Sauce entsteht. Mit Piment d‘Espelette, Salz und Pfeffer
abschmecken. Bei Bedarf mit Fond, Wein oder Sahne abschmecken.
Restliche, gehackte Krauter Gber die Sauce streuen.

Miesmuscheln sind lauf WWF idealerweise aus diesem Gebiet zu
beziehen (Stand Juli 2022):

e 1. Wahl: Weltweit (Aquakultur: Leinenkultur)
« 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Skagerrak/Kattegat (llla),
Nordsee (IVa) (Wildfang: Mit der Hand gesammelt)

Schalotte und Knoblauch abziehen, klein hacken und in Butter und Ol
andinsten. Fenchelsamen sowie eine Prise Salz und eine Prise Zucker
hinzugeben. Mit Portwein abléschen, dann Milch und Sahne dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Piment d‘Espelette abschmecken. Aufkochen
und dann ziehen lassen. Lecithin dazugeben und mit dem Stabmixer
aufschaumen.

Fenchel und Staudensellerie putzen und klein schneiden. Das Griin fir
die Garnitur beiseitelegen. Das mittlere vom Lauch in Streifen schneiden
und grindlich waschen. Fenchel, Sellerie und Lauch in etwas Olivendl
anbraten und mit WeiBwein abléschen. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker wirzen. Sanft diinsten bis das Gemiise bissfest ist. Butter
hinzugeben.

Kerbel und Estragon abbrausen, trockenwedeln, hacken und zum
Gemiise geben.

Baguette in Scheiben schneiden, mit Olivendl betraufeln und in einer
Pfanne oder im Backofen goldbraun résten.

Kerbel und Estragon abbrausen und trockenwedeln. Gericht mit Kerbel,
Estragon, Selleriegriin und Bllten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Kohirabi:

1 groBer Kohlrabi

100 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Gudbrandsdalen-Milky
Oolong-Sauce:

100 g Gudbrandsdalen-Kase

1 Schalotte

100 g kalte Butter + Butter zum Braten
100 ml Sahne

1 EL Milky-Oolong-Tee

250 ml Hihnerfond

100 ml Sherry

10 g Speisestarke

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauerkirsch-Portwein-
Reduktion:

100 ml Sauerkirschsaft

100 ml roter Portwein

Fir die Kirschen:

50 g frische StBkirschen

20 g getrocknete, ungesuBte
Sauerkirschen

1 EL Ume su

Fiir den Stangensellerie:

50 g Stangensellerie mit Griin
Y2 Zitrone

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

50 g Malcona-Mandeln

Y2 TL fermentierter Kampot-Pfeffer
1 Zweig Zitronenverbene
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Tobias Henrichs

Geschmorter Kohirabi mit Gudbrandsdalen-Milky-
Oolong-Tee-Sauce, Sauerkirsch-Portwein-Reduktion,
mariniertem Stangensellerie, Mandeln und Kampot-
Pfeffer

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kohlrabi schéalen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Zusammen
mit der Butter, Salz, Pfeffer und ein wenig Wasser in eine kleine Pfanne
geben. Bei mittlerer Hitze langsam schmoren. Zwischendurch wenden.
Immer wieder etwas Wasser hinzugeben, wenn alle Flissigkeit verdampft
ist. Der Kohlrabi braucht ca. 8 Minuten.

Schalotte abziehen und in feine Wirfel schneiden. In etwas Butter
karamellisieren lassen. Milky-Oolong-Tee mit 100 ml 85°C heiBem
Wasser UbergieBen und 3 Minuten ziehen lassen. Abseihen und
beiseitestellen. Kése in Wirfel schneiden.

Schalotte mit dem Portwein abléschen und etwas einkochen lassen.
Hihnerfond angieBen und um die Halfte einkochen. Sahne mit Starke
verrihren. Tee, Sahne mit Starke und Kase hinzugeben. Bei milder Hitze
kdcheln lassen, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Sauce in einen
Standmixer geben und mixen. Restliche, kalte Butter nach und nach
untermixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saft und Portwein in einem Topf auf 50 ml reduzieren.

SBkirschen waschen, entsteinen und vierteln. Sauerkirschen grob
hacken. Kirschen mit Ume su marinieren.

Sellerie waschen, trockenwedeln und in diinne Scheiben schneiden.
Zitrone hei3 abspllen und die Schale abreiben. Sellerie mit
Zitronenabrieb, Salz und Zucker marinieren. Griin des Selleries flir die
Garnitur beiseitelegen.

Mandeln halbieren, Pfeffer grob hacken. Gericht mit Mandeln, Pfeffer und
Zitronenverbene garnieren.

In einen vorgewarmten tiefen Teller den Kohlrabi setzen, die Kirschen
und den Stangensellerie darauf verteilen und den grob gehackten Pfeffer
darauf streuen. Mit Zitronenverbene, Stangensellerieblattern und
Mandeln garnieren. Sauce auf die Mandeln geben, etwas von der
Reduktion darUber trédufeln und servieren.



Fir die Hirschmedaillons und
Pfifferlinge:

400 g Hirschmedaillons (ausgeléster
Hirschricken), Zimmertemperatur
2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Honig-Sauce:

2 Schalotten

2 EL kalte Butter

150 ml Wildfond

2 EL Rotwein

2 EL WeiBweinessig

2 EL Waldhonig

5 Pfefferkdrner

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Pfifferlinge:

200 g Pfifferlinge

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spatzle:
2 Eier

150 g Mehl

Y2 TL Salz
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Simon Skerlan

Hirschmedaillons in dunkler Honig-Wildsauce mit
Pfifferlingen und Spatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Medaillons etwa eine Stunde vor dem Braten aus dem Kiihlschrank
nehmen, damit sie Raumtemperatur bekommen. Medaillons salzen,
pfeffern und im Butterschmalz beidseitig ca. 1-2 Minuten scharf anbraten.
Die Pfanne vom Herd nehmen, einen Deckel auflegen und im warmen
Backofen etwas durchziehen lassen.

Schalotten abziehen und klein schneiden. Pfefferkérner in einem Mérser
grob zerstoBen. Schalotten, Rotwein, Essig und grob zersto3ene
Pfefferkdrner in eine Pfanne geben, aufkochen und 10 Minuten kdcheln
lassen. Danach die FlUssigkeit durch ein Sieb passieren und alles etwas
ausdriicken. Den Sud zuriick in die Pfanne geben und um die Halfte
reduzieren lassen.

Dann Wildfond zufiigen und das Ganze nochmals um die Hélfte
einkochen lassen. Den Honig beigeben, kurz aufkochen, die Hitze stark
reduzieren und die kalte Butter stiickchenweise unter die Sauce riihren.
Sie darf nun nicht mehr kochen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfifferlinge putzen und langs nach halbieren. Etwas Ol in eine Pfanne
geben und die Pfifferlinge darin gleichmafig braten. Herd ausschalten
und die Pfifferlinge etwas pfeffern und salzen.

Einen Topf mit kochendem Salzwasser aufstellen.

Eier, 60 ml Wasser und Salz mit einem Kochléffel verriihren, nach und
nach das Mehl einarbeiten. Von Hand schlagen, bis der Teig schén glatt
ist. Er muss fest, aber leicht flieBend sein. Bei Bedarf noch etwas mehr
Mehl hinzufagen.

Dann den Spatzleteig mit Hilfe eines Spatzlehobels oder mit einem
Spéatzlebrett und Messer in kochendes Wasser schaben. Nach ca. 2-4
Minuten, wenn sie an der Wasseroberflache schwimmen, mit einer
Schopfkelle herausnehmen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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» Die Kiichenschlacht — Meni am 25. August 2022 =
ChampionsWeek = Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fir die Kéfte:

200 g Lammhackfleisch

1 Knoblauchzehe

1Ei

50 g Panko

4 Zweige Blattpetersilie

1 Msp. Kreuzkimmel

1 Msp. rosenscharfes Paprikapulver
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft & Abrieb
1 Ei

1 TL Senf

50 g Harissa-Paste

2 Zweige Blattpetersilie
150 ml Sonnenblumendl
Salz, aus der Muhle

A PROF|
TIPP

Flr die Garnitur:

1 Tomate

Y4 Gurke

1 rote Zwiebel

1 Zitrone

8 Zweige Blattpetersilie

Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Lamm-Kofte mit Harissa-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Knoblauch abziehen und reiben. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Aus Lammhackfleisch, geriebenem
Knoblauch, gehackter Blattpetersilie, Kreuzkimmel, Paprikapulver,
Panko, Ei sowie Salz und Pfeffer eine Hackmasse herstellen. Diese leicht
flach formen und in einer Grillpfanne von beiden Seiten markieren.

Zitrone unter heiBem Wasser abspulen, die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft abreiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und hacken.

Ei, Senf, Salz, Zitronensaft und —abrieb in ein schlankes Gefa3 geben.
Mit Ol aufgieBen. AnschlieBend mit einem Mixstab zuerst auf dem Boden
des GeféaBes eine Emulsion erzeugen und erst dann durch langsames
nach oben ziehen das restliche Ol mit emulgieren, sodass eine standfeste
Mayonnaise entsteht. Mit Harissa und gehackter Blattpetersilie verfeinern.

Die Konsistenz steuert man durch die Zugabe von Ol: Je mehr Ol
hinzugeben wird, desto fester wird die Mayonnaise.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Tomate und Gurke
waschen. Jeweils die Kerne entfernen und klein schneiden. Zwiebel
abziehen und fein schneiden. Petersilie, Tomate, Gurke und Zwiebel
vermengen und mit Olivendl marinieren. Zitrone heil3 abspulen und die
Schale abreiben. Salat mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



