» Die Kiichenschlacht — Meni am 28. April 2022 =
ChampionsWeek = "Dreierlei" mit Cornelia Poletto

Fir die gefiillten Calamari:

8 kleine, kiichenfertige Baby-Calamari
mit Armen und Tuben

2 weiche, rohe Chorizo-Bratwurst, im
Darm

1 Zweige glatte Petersilie

2 EL Paniermehl

Mehl, zum Mehlieren

Neutrales Ol, zum Ausbacken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Salsa:

200 g Chorizo als Aufschnitt
1-2 griine Paprikaschoten

3 Frihlingszwiebeln

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 gelbe Chilischote

1 EL mildes Paprikamark

1 EL Ahornsirup

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir den Crumble:
1 weiche, rohe Chorizo-Bratwurst, im
Darm

Daniel Scholler

Dreierlei von der Chorizo: Mit Chorizo gefiillte Calamari
und frittierte Calamari-Tentakel & Chorizo-Paprika-Salsa
& Chorizo-Crumble mit Smashed Potatoes und
Manchego-Creme

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Chorizo-Brat aus dem
Darm driicken und mit Petersilie und Paniermehl mischen.

Calamari putzen und die Tuben von den Armen trennen. Mit Chorizo-
Paniermehl-Masse fillen und in einer heiBen Grillpfanne ringsherum
braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Abgetrennte Calamari-Arme in Mehl wenden und in heiBem Fett
ausbacken.

Laut WWEF ist der Tintenfisch (Kalamar) aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand April 2022):

* 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27, Sidostatlantik FAO 47
(Handleinen und Angelleinen (mechanisiert))

Chorizo fein schneiden. Paprika und Chilischote abbrausen,
trockentupfen, von Scheidewanden und Kernen befreien und klein
schneiden. Frihlingszwiebeln putzen und ebenfalls klein schneiden.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Chorizo, Paprika,
Chili, Frohlingszwiebeln, Paprikamark und Ahornsirup vermengen und
alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Brat aus Chorizo-Bratwurst driicken und in einer Pfanne knusprig
anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.



Fir die Smashed Potatoes:
300 g kleine Drillinge

Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Manchego-Creme:
100 g Manchegokése

200 g Griechischer Joghurt
1 EL weiBes Mandelmus

1 EL flussiger Honig

Fiir die Garnitur:
1 Limette, Saft
4-5 Zweige glatte Petersilie

Champions\\eek

Drillinge in Salzwasser weichkochen. AbgieBen und auf ein Backblech
geben. Dann mit einer Gabel eindriicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Ol betraufeln. Im vorgeheizten Ofen fiir 6 Minuten backen.

Kése reiben. Kése, Jogurt, Mandelmus und Honig zu einer glatten Masse
mixen.

Limette unter heiBem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft auspressen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Mit Limettenabrieb und —saft vermengen und zum Schluss
Uber das Gericht traufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Zander-Flusskrebs-Fiillung:
75 g Zanderfilet, ohne Haut und Graten
4 ausgeldste, kiichenfertige Flusskrebse
30 g Sellerie

1 Karotte

1 Lauchzwiebel

Ya Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb & Saft

1 Ei

75 g Sahne

5 ml Anisschnaps

1 Zweig Kerbel

10 Halme Schnittlauch

1 Prise gemahlener Koriander

Piment d’Espelette, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

WeilBer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kohlrabi-Ravioli:
1 Kohlrabi

6 TK-Erbsen

Salz, aus der Mihle
Eiswasser

Champions\\eek

Christa Lihrmann

Dreierlei aus dem SiuBwasser: Kohirabi-Ravioli mit
Zander-Flusskrebs-Fillung & Spitzmorcheln mit
Flusskrebsen in Flusskrebssauce & Pochierter
Bachsaibling mit Erbsen-Minz-Piiree und
Wildkrautersalat mit Kartoffelchips

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zanderfilet in ca. 1,5 cm groBe Wirfel schneiden. Ei trennen und das
EiweiB3 auffangen. Fisch mit Eiwei3 und ein wenig Salz mischen und im
Gefrierschrank ca. 10 Minuten anfrieren lassen. Den eiskalten Fisch in
einen Multizerkleinerer geben und grob mixen. Nach und nach die
flissige Sahne hinzufligen und weiterkuttern, bis die Sahne und der Fisch
eine glanzende Bindung haben.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitrone unter heiBem Wasser
abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen.
Kerbel und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Knoblauch, Zitronensaft und —abrieb, Pastis, Kerbel, Schnittlauch und
Koriander und die Fischfarce riihren.

Sellerie, Karotte und Lauchzwiebel putzen, waschen und in feine Warfel
schneiden. Ebenfalls 1 Minute in kochendem Salzwasser blanchieren und
eiskalt abschrecken. Gemuse abtropfen lassen und unter die Fischfarce
rihren.

Flusskrebsfleisch von vier Flusskrebsen fein wiirfeln und unter die Farce
mischen. Alles mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette kréftig
abschmecken.

Laut WWEF ist der Louisiana Flusskrebs (Roter Sumpfkrebs) aus
folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand: April 2022):

e 1. Wahl: USA (Aquakultur: Teichanlagen)
e 1. Wahl: Frankreich, Spanien (Reusen (Fallen))
e 2. Wahl: China (Wildfang)

Zander ist lauf WWF idealerweise aus diesen Gebieten zu beziehen
(Stand April 2022):

* 1. Wahl: Danemark, Deutschland, Niederlande (Aquakultur:
geschlossene Kreislaufanlagen)

* 1. Wahl: Peipsi See (Estland/Russland; Wildfang (Stellnetzte-
Kiemennetze)

« 1. Wahl: Binnengewasser Schweiz (Wildfang: Handleinen-
Angelleinen)

Kohlrabi schalen und mit Hilfe einer Aufschnittmaschine in hauchdiinne
Scheiben schneiden. Aus diesen Scheiben 12 Kreise (4-6 cm
Durchmesser) ausstechen und in kochendem Salzwasser kurz
blanchieren. In Eiswasser abschrecken und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.



Fir die Flusskrebse und
Flusskrebssauce:

6 ausgeldste, kiichenfertige Flusskrebse
50 g Karkassen von den Flusskrebsen,
alternativ Garnelenkarkassen

10 g Ingwer

5 g Kurkumawurzel

1 Zitrone, Saft

35 g kalte Butter

100 ml Sahne

10 ml weiBer Portwein

250 ml Krustentierfond

1 TL Tomatenmark

1 EL Holunderblitensirup

2 cl Weinbrand

1 Msp. Piment d’Espelette

1 Msp. edelsiiBes Paprikapulver
1 TL Speisestéarke

2 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spitzmorcheln:

50 g kleine, getrocknete Spitzmorcheln
10 Halme Schnittlauch

WeiBer Portwein, zum Abldschen

1 TL Rapsoél

Salz, aus der Mihle

WeiBer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den pochierten Bachsaibling:
125 g Saiblingsfilet, ohne Haut

1 Limette, Abrieb

30 g Butter

30 ml Gefligelfond

2 lange Halme Schnittlauch

1 Prise gemahlener Anis

1 Prise gemahlener Koriander

1 Prise gemahlener Kardamom
Piment d’Espelette, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
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Zuvor hergestellte Farce mit einem Teeldffel mittig auf die Halfte der
Kohlrabischeiben geben. Mit je einer Erbse garnieren und mit den
restlichen Kohlrabischeiben abdecken. Kurz andriicken und in einen mit
Frischhaltefolie ausgekleideten Dampfeinsatz oder Dampfgarer geben. Im
Wasserdampf 2 Minuten garen.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Ingwer und Kurkuma schéalen
und fein schneiden. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen.
Flusskrebskarkassen, Kurkuma, Ingwer, Tomatenmark und Paprikapulver
in die Pfanne geben und kurz anrésten. Mit Portwein, Zitronensaft und
150 ml Krustentierfond abléschen, dann die Sahne angieBen. Die
Flussigkeit auf 2/3 reduzieren. Sud durch ein Sieb passieren und mit
Holunderblltensirup, Weinbrand, Piment d’Espelette, Salz und Pfeffer
abschmecken. Speisestarke mit kaltem Wasser anriihren.

Sauce mit kalter Butter aufmontierten, Speisestarke einriihren und kurz
aufkochen lassen. Kurz vor dem Servieren aufschdumen.

Flusskrebse in restlichem Krustentierfond erhitzen, in den warmen
Backofen stellen und warm werden lassen.

Spitzmorcheln in Wasser einweichen lassen. Abgie3en und gut
trockentupfen. Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Spitzmorcheln
in kleine Wirfel schneiden, in Rapsél anschwitzen, mit Portwein
abléschen und mit Salz, Pfeffer und Schnittlauch wtirzen.

Eine kleine Auflaufform mit Butter ausstreichen und Gefligelfond
auffullen. Anis, Koriander, Kardamom und Piment d’Espelette hinzufligen.
Form im Ofen warmstellen.

Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Saiblingsfilet halbieren und
mit Schnittlauchhalmen umwickeln. Limette unter heiBem Wasser
abspiilen und die Schale abreiben. Saibling mit Limettenabrieb, Anis,
Piment d’Espelette und Salz wirzen.

Saiblingsfilet in den vorgewarmten Gewdlrzsud legen und die Auflaufform
mit Frischhaltefolie abdecken. Bei maBiger Hitze von 75 Grad im Ofen 3-
4 Minuten pochieren, sodass der Saibling glasig bleibt.



Fir das Erbsen-Minz-Piiree:
200 g TK-Erbsen

1 Schalotte

2 EL Butter

50 ml Sahne

50 ml Gemisefond

20 Blatter Minze

Muskatnuss, zum Reiben

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Wildkrautersalat:

100 g gemischte Wiesenkrauter, z.B.
Sauerampfer, Kerbel, Brennnessel,
Léwenzahn, Giersch

1 Limette

8 Blatter Minze

1 TL Traubenkerndl

1 TL Balsamico Bianco

1 TL Holunderbliitensirup

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kartoffelchips:

2 groBe Kartoffeln

1 TL Fenchelsamen
Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1-2 Zweige Dill

1-2 Zweige Kerbel

10 kleine essbare Bliten

0 ..
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Laut WWF sind Saiblinge, Seesaiblinge und Bachsaiblinge aus
folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand April 2022):

« 1. Wahl: BIO- oder ASC-Label (Aquakultur)

« 1. Wahl: Osterreich, Schweiz (Aquakultur: Teichanlagen,
Durchflussanlagen)

e 1. Wahl: Island (Aquakultur: Durchflussanlagen)

e 1. Wahl: Europa (Aquakultur: Kreislaufanlagen)

* 1. Wahl: Schweden (Binnenfischerei)

In einem Topf die Butter erhitzen. Schalotte abziehen, fein schneiden und
in der Butter glasig diinsten. Die aufgetauten Erbsen zu den Schalotten
geben und mit dem Fond gar diinsten. Mit Muskat, Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen. Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Erbsen mit
Minze mit einem Stabmixer fein pUrieren und durch ein Sieb streichen.
Bei Bedarf nachwirzen und mit Sahne verfeinern.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen von den Zweigen
zupfen. Minze klein schneiden. Limette unter heiBem Wasser abspilen,
die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen.
Limettenabrieb, V2 TL Limettensaft, Traubenkernél, Balsamico,
Holunderblitensirup, Pfeffer und Salz verriihren und Salat damit
marinieren.

Fenchelsamen im Mérser leicht zersto3en und in einer Pfanne ohne Fett
leicht anrdsten. Kartoffeln schalen, waschen und mithilfe einer
Aufschnittmaschine in hauchdlinne Scheiben schneiden. Mit
Kiichenpapier gut trockentupfen. Ol in der Fritteuse erhitzen und die
Kartoffelscheiben 4-5 Minuten goldbraun frittieren. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz und gerdsteten
Fenchelsamen wirzen.

Dill und Kerbel abbrausen, trockenwedeln. Dill, Kerbel und Bliten als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Empanada-Teig:
200 g Weizenmehl

75 ml neutrales Pflanzendl
Salz, aus der Mlhle

Fir die Fillung:

4 Stangen Rhabarber
150 g Baby-Blattspinat

2 Schalotten

2 kleine Knoblauchzehen
1 kleine rote Chilischote
1 Ei

2 EL Himbeeressig

3-5 Zweige Thymian

1 EL Rohrzucker
Pflanzendl, zum Braten
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Chutney:
400 g Rhabarber

1 reife Saftorange

1 Schalotte

1 Chilischote

2-3 cm Ingwer

2 EL WeiBweinessig
75 g brauner Zucker

1 EL gelbe Senfkdrner

Fiir das Sorbet:
500 g Rhabarber
50 ml Prosecco
Y2 Bund Rosmarin
175 g Zucker

Alissa Scheunemann

Dreierlei vom Rhabarber: Empanadas mit Rhabarber-
Spinat-Fullung & Rhabarber-Chutney & Rhabarber-
Rosmarin-Sorbet

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Mehl, Ol, 100 ml Wasser und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und kurz im Kiihlschrank ruhen
lassen. AnschlieBend den Teig auf der Arbeitsflache ca. 1 mm dinn
ausrollen und rund ausstechen.

Rhabarber waschen und abziehen, sodass keine Fasern mehr dran sind
und die Endstiicke abschneiden. Rhabarber in kleine Stiicke schneiden.
Spinat putzen und trockenschleudern. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Zucker darin leicht karamellisieren lassen. Rhabarber
dazu geben und anbraten. Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein
hacken und dazugeben. Himbeeressig angieBen und bei schwacher Hitze
weiter braten. Thymian abbrausen, trockenwedeln und dazugeben. Zum
Schluss den Spinat unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Fullung auf die Teig-Kreise legen. Die Rédnder mit Wasser
bestreichen und zusammenfalten. Ei verquirlen. Die Empanadas mit Ei
bestreichen und im vorgeheizten Ofen fiir ca. 10 Minuten backen. Vor
dem Servieren in etwas Pflanzendl nachbraten.

Ingwer schélen, Schalotte abziehen, beides fein wirfeln. Chili abbrausen,
trockentupfen und in feine Ringe schneiden. Rhabarber waschen, putzen
und in 1 cm groBe Stucke schneiden. Orange halbieren und den Saft
auspressen.

Zucker in einem groBen Topf schmelzen. Ingwer, Schalotten und
Rhabarber karamellisieren. Senfkérner und Chili zugeben, mit Essig
abléschen und mit Orangensaft auffiillen. Bei schwacher Hitze séamig
einkochen lassen.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. 125 g Zucker mit
200 ml Wasser aufkochen lassen und ca. 1 TL gehackten Rosmarin
hinzugeben. Alles einkochen lassen bis die Masse leicht dickflissig ist.
Durch ein Klchensieb abseihen, den Sirup auffangen.

Rhabarber putzen und in ca. 1 cm kleine Stlicke schneiden. In einem
Topf mit 100 ml Wasser und restlichem Zucker (50 g) aufkochen. Wenn
der Rhabarber weich ist leicht mit dem Stabmixer pUrieren. Sirup und
Rhabarber mischen und in die Eismaschine geben.

Prosecco a Part zum Sorbet servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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» Die Kiichenschlacht — Meni am 28. April 2022 =
ChampionsWeek = "Dreierlei", Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fir die Mayonnaise:
3 Eier

Neutrales Pflanzenél
2 Prisen Salz

Fiir die Sauce tartare:

1 hartgekochtes Ei

2 Frihlingslauch

2 Cornichons + Gurkensaft

2 TL Kapern

1-2 EL gehackter Schnittlauch
1-2 TL gehackte Petersilie

1-2 TL gehackter Estragon

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die klassische Cocktailsauce:
1 Orange, Saft & Abrieb

1-2 cl Cognac

1 Spritzer Worcestersauce

2-3 TL Meerrettich aus dem Glas

1 TL Senf

2 EL Tomatenketchup

1 Prise Cayennepfeffer

Salz, aus der Miihle

Fiir die Aioli:

2-4 Zehen frischer Knoblauch
1 Zitrone, Saft & Abrieb

1 TL Senf

1-2 Anchovisfilets

1 TL grobes Meersalz

Dreierlei Mayonnaise: Klassische Cocktailsauce & Sauce
tartare & Aioli

Zutaten fiir zwei Personen

Eier in einen hohen Mixbecher geben, Salz hinzugeben und mit dem
Purierstab mixen. Pflanzendl langsam bis zur gewlnschten Konsistenz
untermixen. Mayonnaise auf drei Schiisseln aufteilen.

Topf mit Wasser aufstellen und das Ei hart kochen (etwa 10 Minuten).
Pellen, dann das Eigelb herauslésen und fein hacken. Das Eiweil3
anderweitig verwenden.

Frihlingslauch putzen und fein schneiden. Cornichons und Kapern fein
hacken. Schnittlauch, Petersilie und Estragon abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken.

Ein Drittel der Mayonnaise mit gehacktem Eigelb, Frihlingslauch,
Cornichons, Kapern, Schnittlauch, Petersilie und Estragon verrihren. Mit
Gurkenwasser, Salz und Pfeffer abschmecken.

Orange unter heiBem Wasser abspilen, die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft auspressen.

Ein Drittel der Mayonnaise mit Orangensaft, Orangenabrieb, Cognac,
Worcestersauce, Meerrettich, Senf und Tomatenketchup verriihren. Mit
Cayennepfeffer und Salz abschmecken.

Frischen Knoblauch mit grobem Meersalz und Anchovisfilet in einen
Mdorser geben und zu einer Art Paste verarbeiten.

Restliche Mayonnaise mit Knoblauch-Anchovis-Paste und Senf
verrihren. Zitrone unter heiBem Wasser abspllen, die Schale abreiben,
dann halbieren und Saft auspressen. Aioli mit Zitronenabrieb und —saft
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



