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= Die Kiichenschlacht — Menu am 16. Dezember 2022 =
Finalgericht von Mario Kotaska

Fiir den Flénzstrudel:
100 g geraucherte Flénz
1/6 Kopf Spitzkohl

4 Blatter Brickteig

1 Ei

2 EL scharfer Senf

4 Zweige Majoran

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets mit Haut, a 120 g
1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian

10 g Butter

1 EL Olivenol

Gartrenkresse, zum Garnieren
Mehl, zum Mehlieren

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

0

Fir das Apfel-Meerrettich-Gemiise:
1 Granny Smith Apfel

50 g frischen Meerrettich

2 Schalotten

50 g Sahnemeerrettich

50 ml Sahne

20 g Butter

100 ml Gefligelfond

20 g Senf

Auf der Haut gebratener Kabeljau mit Apfel-Meerrettich-
Gemiise und kleinem Flonzstrudel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Ei trenenn und das Eigelb auffangen. Spitzkohl anschwitzen, hacken und
mit gehacktem Majoran abschmecken. Flénz in geeignete Balken
schneiden, mit Senf marinieren und in Spitzkohl einwickeln. AnschlieBend
alles zusammen in Brickteig doppelt einpacken und mit Eigelb
wverschlieBen®. Im Backofen bei 220 Grad goldbraun backen und zum
Servieren dekorativ aufschneiden.

Kabeljau waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Hautseite leicht mehlieren und in Olivendl auf der mehlierten Seite kross
braten. Erst im letzten Moment wenden. Knoblauch abziehen, anstoBen
und mit Butter und Thymianzweigen zusammen glasig fertigbraten. Zum
Schluss mit gezupfter Gartenkresse garnieren.

Laut WWF ist der Kabeljau nur bedingt zu empfehlen. Wenn er auf dem
Teller landet, dann sollte er aus folgenden Fanggebieten stammen (Stand
Dezember 2022):

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Barentssee (l), Norwegische
See (Il) -Kustennahe Fischerei (Stellnetze, Langleinen)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Belte und Sunde (lllb & llic),
Westlich von Bornholm (llld.24), Zentrale Nordsee (IVb)
(Stellnetze)

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in
Butter anschwitzen. Apfel entkernen, fein wirfeln und dazugeben. Mit
Sahnemeerrettich und frisch geriebenem Meerrettich wiirzen und mit
Senf verfeinern. Mit einreduziertem Fond und Sahne cremig einkochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Zusatzzutaten von Andrea:
Zitrone

Zucker

Erbsenkresse

Zusatzzutaten von Brigitte:
Zimt

Zucker

Kimmelsamen

kuechenschlacht.zdf.de
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Andrea verfeinerte das Apfel-Meerrettich-Gemiise mit dem Abrieb einer
Zitrone. Mit dem Zucker karamellisierte sie den Spitzkohl. Die Kresse
verwendete sie zum Garnieren.

Brigitte schmeckte das Apfel-Meerrettich-Gemdiise mit Zimt ab. Mit dem
Zucker karamellisierte sie den Spitzkohl. Den Kiimmel gab sie in den
Mérser und anschlieBend zerstoBen zum Spitzkohl.
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» Die Kiichenschlacht — Menii am 16. Dezember 2022 =
Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fir die Mandeln:
50 g Mandelstifte

Fiir das Grostl:

100 g Geflugelleber

200 g Rosenkohl

50 g Rosinen (lber Nacht in Portwein,
Orangenabrieb- und Saft eingelegt)
1 Orange

10 g Butter

100 ml roter Portwein

5 Zweige Blattpetersilie

1 EL Sonnenblumendl

1 Msp. Quatre Epices

Salz, aus der Mihle

Rosenkohl-Grostl mit Mandeln, Rosinen und
Geflligelleber

Zutaten fir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Mandelstifte auf einem Backblech verteilen und im Backofen fiir etwa 8
Minuten goldbraun résten. Danach herausnehmen und auf einen Teller
zur Seite stellen.

Portwein mit Orangenabrieb und -saft in eine Schiissel geben und die
Rosinen darin Uber Nacht einlegen.

Geflugelleber scharf und kurz in einer Pfanne in Sonnenblumendl
anbraten. Die Halfte der Butter hinzufligen und aufschdumen lassen. Da
die Leber eine kurze Garzeit hat, diese nur kurz in der Pfanne anbraten,
so dass sie von innen noch roh bleibt. Kein Salz verwenden, da die Leber
sonst fest wird. Beim Braten der Geflligelleber Abstand halten, weil sich
das in der Leber enthaltene Wasser in der Hitze ausdehnt und dabei
zischt. Leber aus der Pfanne nehmen und bis zur spateren Verarbeitung
zum Abtropfen auf ein Sieb geben.

Rosenkohl putzen, halbieren und im Ansatz der Leber bei geringer
Temperatur in der Pfanne résten. Zwischendurch mit Salz wirzen. Die
restliche Butter zum Rosenkohl geben und ziehen lassen.

Die eingelegten Rosinen ohne den Saft zum gerésteten Rosenkohl in die
Pfanne hinzufligen. Die Schale der Orange abreiben und dazugeben.
Alles gut vermengen und mit Salz wirzen.

Die kurz gebratene und noch rohe Leber mit den Mandelstiften zum
Rosenkohl in die Pfanne geben. Mit Quatre Epices wiirzen und
durchschwenken. Die Pfanne nochmal hei3 werden lassen, damit die
Leber Temperatur bekommt.

Einen Schuss Portwein dazugeben, damit alles emulgiert. Petersilie grob
hacken und in das Grostl riihren. Vor dem Servieren mit restlicher
Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



