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» Die Kuichenschlacht — Menu am 27. Februar 2023 =
Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fir den Hecht:

450 g Hechtfilet, geschuppt und
entgratet, mit Haut

1 Zitrone, davon Abrieb

20 g Butter

2 Zweige Rosmarin

Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

O

Fir den Lauch:

2 Stange Lauch

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

100 ml Schlagsahne
100 ml Gemuisefond

2 TL Dijonsenf

Wermut, zum Abléschen

Fir das Ei:
2 Eier
WeiBweinessig, fir das Kochwasser

Fiir die Garnitur:
1 Stlick frischer Meerrettich
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Julika Hudson

Gebratener Hecht mit Lauch und pochiertem Ei

Zutaten fiir zwei Personen

Eine Pfanne erwarmen und Ol sowie Butter zugeben.

Zitrone heif3 abspilen und die Schale abreiben. Hecht mit der Hautseite
nach unten fir ca. 2 Minuten anbraten. Rosmarin hinzugeben. Umdrehen
und mit Pfeffer und Zitronenschale wiirzen. Ca. 4 Minuten fertigbraten,
dann warmhalten. Pfanne fir den Lauch aufgestellt lassen.

Laut WWEF ist der Seehecht nur bedingt zu empfehlen. Wenn er auf dem
Teller landet, dann sollte er aus folgendem Fanggebiet stammen (Stand
Januar 2023):

* 1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Kanada, USA (Pelagische
Scherbrettnetze)

Butter in die Pfanne geben, in der zuvor der Fisch gebraten wurde.
Schalotte und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Lauch putzen
und ebenfalls klein schneiden. Schalotte, Knoblauch und Lauch in der
Butter anschwitzen. Mit Wermut abléschen. Sahne angie3en und den
Lauch mit Senf abschmecken. Sahne ein reduzieren lassen. Sollte der
Lauch noch zu fest sein, etwas Fond angieB3en und langer kécheln
lassen.

Wasser in einem grof3en Topf erhitzen, Essig hinzufliigen und einen
Strudel erzeugen. Nacheinander die Eier hinzugeben und 4 Minuten
ziehen lassen.

Meerrettich reiben und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Risotto:

300 g Risottoreis

2 Schalotten

100 g Parmesan

50 g Butter

100 ml trockener WeiBwein
1 Liter Rinderfond

1 g Safranfaden

2 EL Olivendl

Muskatnuss, zum Reiben
Gemahlener Cayennepfeffer, zum
Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Roter Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Safranschaum:

Sud des Risottos, s.0

1 Zitrone, davon Saft

200 g Sahne

Kalte Butter, zum Montieren

1 Msp. Safran

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Meeresfriichte:

8 groBe Garnelen mit Schale

2 groBe Garnele mit Kopf und Schale
2 vorgegarte Pulpo-Arme

2 Knoblauchzehen

Olivendl, zum Braten

Schwarzer Pfeffer, aus der Mahle

o

Philipp Ehrhardt

Risotto alla milanese mit Garnelen, Pulpo und
Safranschaum

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen, in feine Wirfel schneiden und in Butter
anschwitzen. Risottoreis hinzugeben und mitanschwitzen. Safranfaden
mahlen und mit zum Risotto geben. Mit WeiBwein abléschen und nach
und nach mit dem Rinderfond aufgieBen.

Kurz vor Ende der Kochzeit nochmal ca. 200 ml des Fonds hinzugeben
und aufkochen lassen. Fond fiir den Schaum durch ein Sieb in einen
anderen Topf abfullen. Parmesan reiben. Parmesan zum Risotto
hinzugeben. Mit Muskat, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken
und auf einem Teller anrichten.

Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Den Sud des Risottos mit
Sahne und dem Saft einer halben Zitrone aufkochen lassen und kréaftig
mit Salz, Pfeffer und Safran wiirzen. Vom Herd nehmen und die kalte
Butter hinzugeben. Mit einem Plrierstab aufschdumen und als Sauce
Uber das Gericht geben.

Olivendl und Knoblauchzehen in einer Pfanne hei3 werden lassen. Zuerst
die dicken Stiicke des Pulpoarms anbraten. Danach die diinneren Stlicke
und die Garnelen hinzugeben und ebenfalls scharf anbraten. Mit
schwarzem Pfeffer wirzen und auf dem Risotto anrichten.

Um Pulpo bedenkenlos genieBen zu kénnen, sollte er laut WWF aus
dem Nordostatlantik FAO 27: Ostlicher Kanal (7.d-e) oder Westlicher
Mittelatlantik FAO 31: Mexiko, Ostlicher Mittelatlantik FAO 34: Senegal,
Gambia kommen. (Stand: Januar 2023)
Um Garnelen bedenkenlos genieBen zu kénnen, sollte er laut WWF aus
folgenden Fanggebieten stammen (Stand Januar 2023):

* 1. Wahl: Weltweit: Aquakultur (Bio oder ASC zertifiziert)

e 1. Wahl: Europa: Aquakultur (Rezirkulierende Kreislaufanlagen

mit Biofloc)
e 1. Wahl: SGdostasien (Aquakultur: Zucht in Zero-Input Systemen)

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Schwammerl:

350 g gemischte Pilze, z.B. Shiitake,
Steinchampions, Krauterseitlinge
2 Portobello-Pilze

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

50 g Bergkase

300 ml Schlagsahne

Butter, zum Braten

Sojasauce, zum Abschmecken

5 Stangel Petersilie

1 EL Dinkelmehl

Rauchsalz, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Fir den Knédel:

3 mind. 1 Tag alte Brezeln
1 Schalotte

200 ml warme Hafermilch
5 Zweige Thymian

Butter, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Fir die Birne:
1 Birne
2 EL brauner Zucker
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Christina Geuking

Rahmschwammerl im Portobello-Pilz mit
Breznpressknoddel und karamellisierter Birne

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Portobello aushéhlen und fir 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen
geben.

Gemischte Pilze putzen und in einer Pfanne kurz scharf ohne Fett
anrgsten. Aus der Pfanne nehmen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Schalotte in die
Pfanne geben und in Butter anrésten. Dann Knoblauch und Pilze
hinzugeben und mit einer Prise Rauchsalz wirzen. Alles gut anrdsten.
Dann mit der Sahne abléschen und einkdcheln lassen.
Rahmschwammerin mit Sojasauce und Salz abschmecken. Bergkase
reiben und hinzugeben. Petersilie fein hacken und zu den Pilzen geben.
Rahmschwammerln im Portobello-Pilz anrichten.

Brezeln klein schneiden. Thymianblattchen abzupfen und hacken.
Schalotte abziehen, wirfeln und in der Butter anrésten. Milch erwarmen
und zu den Brezelstlicken geben. Mit Salz abschmecken, dann Thymian
und Schalotte unterheben. Masse zu Knédeln formen, platt driicken und
in einer heiBen Pfanne mit Butter anbraten.

Vier diinne, ganze Scheiben aus der ganzen Birne rausschneiden.
Zucker in einer Pfanne solange erhitzen, bis dieser karamellisiert. Birne
hineinlegen und kurz danach wenden. Abklhlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fisch und die Sauce:
2 Zanderfilets, ohne Haut

1 Orange

1 EL weiche Butter

2 EL sehr kalte Butter

3 EL WeiBwein

1 TL gutes Currypulver

1/2 Bund Petersilie

2 EL Olivendl

1 TL grobes Meersalz

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

o

Fir die M6hren und die Sauce:
3 Méhren

1 Fenchelknolle

Butter, zum Braten

Gemiisefond, zum Abléschen
Puderzucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Salzkartoffeln:
4 Kartoffeln
Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Petersilie

Wolfgang Seidel

Curry-Fisch mit Orangensauce, glasierten M6hren,
Fenchel und Salzkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Zanderfilet in gleich groBe Stiicke schneiden. 1 TL Orangenschale
abreiben, dann den Saft auspressen.

Olivendl, Orangensaft und WeiBwein in einer Auflaufform verteilen.
Fischfilets mit der Hautseite nach unter in die Form legen.

Orangenschale mit grobem Meersalz und Currypulver mischen. Zuerst
die Gewurzmischung, dann weiche Butter auf dem Fisch verteilen. Form
mit Alu- oder Frischhaltefolie verschlieBen und im heiBen Ofen auf der
untersten Schiene garen.

Den Fisch aus dem Ofen nehmen, den entstandenen Fischsud vorsichtig
in einen Topf gieBen und aufkochen. Kalte Butter zugeben und unter
Ruhren die Sauce damit binden. Mit Orangensaft abschmecken und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Wichtig: Die Sauce darf nicht mehr kochen.

Laut WWEF ist der Zander aus folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand
Januar 2023):

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

. 1. Wahl: Peipsi See (Estland/Russland) (Wildfang: Stellnetze-
Kiemennetze)

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

Mbhren und Fenchel schélen bzw. putzen und in diinne Ringe schneiden.
Butter und Puderzucker in einer Pfanne schmelzen, Gemise hinzugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. GemuUsefond angieBen, einkécheln und
unter wenden glasieren.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen.

Gericht mit Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Kalbsleber:

2 Scheiben Kalbsleber
Butterschmalz, zum Braten
Mehl, zum Mehlieren

Salz, aus der Mihle

Fir das Piree:

300 g Kartoffeln

200 g Knollensellerie

60 g Butter

25 ml Sahne

150 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Zwiebeln:

2 mittelgroBe Zwiebel
Zucker, zum Wirzen
Mehl, zum Mehlieren
500 ml Rapsél

Salz, aus der Miihle

Fir die Apfelringe:

2 feste Apfel

1 Zitrone, davon Saft
50 g Butter

Zucker, zum Bestreuen
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Marie-Louise Hiineke

Kalbsleber mit Kartoffel-Selleriepliree, Zwiebeln und
karamellisierten Apfelringen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Leberscheiben von beiden Seiten mit Mehl bestduben. In einer
Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Leberscheiben ca. 2-3 Minuten
von jeder Seite braten. Kurz vor dem Servieren mit Salz wirzen.

Kartoffeln schéalen und in Scheiben schneiden. Sellerie schélen und in 1,5
cm groBe Sticke schneiden. Beides in Salzwasser ca. 25 Minuten
kochen. Butter hinzugeben und mit einem Kartoffelstampfer stampfen.
Milch und Sahne hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Piree vor dem Anrichten durch ein Sieb streichen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Mit Salz und
etwas Zucker wirzen.

Pfanne mit Rapsél erhitzen. Zwiebeln mit Mehl bestauben und in die
Pfanne geben. Bei starker Hitze unter regelméBigen Wenden braten. Auf
einem Klchenpapier abtropfen lassen.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Apfel schélen, das
Kerngehause ausstechen. In gleichmaBig dicke Scheiben schneiden und
mit Zitronensaft betraufeln. Apfel in etwas Butter goldbraun anbraten, mit
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Frikadellen

250 g gemischtes Hackfleisch
1 rote Paprika

Y2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 g edelstBes Paprikapulver
1 g Senfpulver

4 g brauner Zucker

0,8 g Zwiebelpulver

0,2 g schwarzer Pfeffer

Salz, aus der Muahle
Sonnenblumendl, zum Braten

Flr die Zwiebeln:

2 Zwiebeln

Zucker, zum Abschmecken
EdelsiBes Paprikapulver, zum
Abschmecken
Sonnenblumendl, zum Braten

Fiir den Stampf:

5 groBBe Kartoffeln

3 groBBe Méhren

250 ml Vollmilch, 3,5% Fett

5 EL Sonnenblumenmargarine
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Miihle
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Stefan Zitzmann

Frikadellen mit Kartoffel-M6hrenstampf und gediinsteten
Zwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Paprika schéalen, dann halbieren und von Scheidew&nden und
Kernen befreien. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Paprika, Zwiebel und
Knoblauchzehe grob schneiden und dann pirieren. Piree mit Hackfleisch
vermengen und mit Paprikapulver, Knoblauchgranulat, Senfpulver,
Zucker, Zwiebelpulver, Pfeffer und Salz wiirzen. Frikadellen formen und
in Sonnenblumendl gleichmaBig braten.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in Halbringe schneiden. Zwiebeln in Ol
glasig anbraten und mit Paprikapulver und Zucker wiirzen.

Kartoffeln und Karotten schalen, klein schneiden und in Salzwasser
garen, bis sie weich sind. Wasser abgief3en und stampfen. Milch,
Margarine und Muskatnuss zugeben, bis der Stampf die gewlinschte
Konsistenz und Geschmack hat.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



