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ChampionsWeek = "Finale" von Mario Kotaska

Fiir die Crépinette:

2 Steinbuttfilets a 100 g, ohne Haut
6 Garnelen mit Schale (8/12er)
200 g gut gewassertes, ausgedricktes
Schweinenetz

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

1 Zweig Thymian

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Schaum:

100 g Schaltomaten

50 g kalte Butter

6 cl Cognac

250 ml Krustentierfond

2 Zweige Basilikum

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Lauch:
1 Stange Lauch
20 g eingekochter Wintertriiffel

Crépinette von Steinbutt und Garnele mit
Krustentierschaum, getruffeltem Lauch und
Schmelzkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Garnelen schélen (Schale beiseitelegen), vom Darm befreien, waschen,
trockentupfen und in kleinste Wurfel hacken. Muskatnuss reiben.
Knoblauch abziehen und klein schneiden. Garnelen mit Salz, Pfeffer,
Muskat und wenig Knoblauch wirzen und zu einer Art Tatar verarbeiten.
Steinbulttfilets waschen, trockentupfen und leicht wiirzen. Thymian
abbrausen und trockenwedeln. Garnelen-Tatar beidseitig diinn auf das
Steinbuttfilet streichen und in Schweinenetz einwickeln. Auf der
Verschlussseite in Butter anbraten, wenden und mit einem Thymianzweig
fertig braten.

Steinbutt sollten Sie als echte Delikatesse betrachten und nur zu
besonderen Anlassen zubereiten. Laut WWF sind Fische aus
europaischen Aquakulturen (Durchflussanlagen) sowie aus dem
Nordostatlantik FAO 27 Nordsee (V) (Bodenstellnetz) akzeptabel.

Die Finger sollten Sie hingegen von jenen Fischen lassen, die aus den
Fangebieten Nordostatlantik FAO 27 (auBer Nordsee; Fangmethoden:
Bodenstellnetze, Baumkurren, Grundscherbrettnetze) und aus dem
Schwarzen Meer FAO 37.4 (Bodenstellnetze) stammen.

Laut WWF sollten Sie auf Garnelen zurtickgreifen, die aus der
Bioaquakultur oder aus der Zucht der Zero-Input Systeme aus
Sudostasien (aulRer Indien) stammen und beim Kauf auf eine ASC-, Bio-
oder Naturland-Zertifizierung achten.

(Stand: Oktober 2020)

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Garnelenschalen (von oben) in
Olivendl heil® anrdsten. Mit Cognac flambieren und mit Krustentierfond
abldschen. Zusammen mit Schaltomaten und Basilikum einkécheln
lassen, mixen und passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
kalter Butter aufschaumen.

Lauch putzen, vom Strunk befreien, in exakte Blattchen schneiden und
blanchieren. In Eiswasser abschrecken und auf einem feinen Sieb gut
abtropfen lassen.



10 g Butter

2 cl weilder Portwein

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Kartoffeln:

8 kleine vorwiegend festkochende
Kartoffeln

100 ml Geflugelfond

20 g Butter

Zusatzzutaten von Daniel:
1 Limette
1 g Lecithin

Zusatzzutaten von Simon:
1 TL Tomatenmark

1 Zitrone

1 Orange
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Truffel hacken. Butter braunen und den gehackten Triffel darin
anschwitzen. Mit Portwein abléschen. Lauch dazugeben, kurz
mitschwitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln langlich in Pflaumengrofie tournieren und in ausgebutterte,
feuerfeste Formchen einsetzen. Mit etwas Geflugelfond untergieRen und
im Ofen unbedeckt garen. Wahrenddessen mehrfach mit verbliebenem
Geflugelfond Uberpinseln und goldbraun werden lassen. Vor dem
Anrichten mit Butter bestreichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel schmeckte die gehackten Garnelen mit etwas Limettenabrieb ab.
Lecithin gab er als letzte Zutat in den Krustentiersud, um diesen besser
aufschdumen zu kénnen.

Simon rostete die Garnelenschalen zusammen mit Tomatenmark an, um
dem Krustentierschaum eine rétliche Farbe zu verleihen. Die gehackten
Garnelen wiirzte Simon mit Zitronenabrieb und -saft. Die Steinbulttfilets
sowie den Krustentierschaum schmeckte er mit etwas Orangenabrieb ab.
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ChampionsWeek = Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fur die Kalbspastete:

2 Platten Blatterteig

300 g Kalbshackfleisch

1 vorwiegend festkochende Kartoffeln
2 Stange Porree

1 rote Zwiebel

10 g eigekochter Wintertriffel

2 Eier

100 ml Sahne

6 cl Madeira

Butter, zum Anbraten

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

1 Stick frischer Meerrettich

1 Orange

100 g Johannisbeergelee

50 g Preiselbeermarmelade

100 ml roter Portwein

1 TL englisches Senfpulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Getriiffelte Kalbspastete mit Cumberlandsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen, auRerdem einen Topf mit
Salzwasser aufsetzen.

Blatterteig mit einem Anrichtering (10 cm Durchmesser) ausstechen und
mit einem 3 cm groRen Ausstecher die Mittelflache entfernen. Teigreste
zusammendriicken und 2 mm dinn ausrollen. Auf Backpapier legen, mit
einer Gabel einstechen und Teigringe stapelweise auflegen. In Ringen im
Ofen goldgelb backen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser garen. Porree putzen, vom Strunk
befreien, wirfeln und blanchieren. In Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen. Zwiebel abziehen und wirfeln. Kalbshackfleisch in
einer Pfanne in etwas Ol anbraten.

Porree und Zwiebeln zum Fleisch in die Pfanne geben und mit Madeira
abléschen. Sahne angieflen und zu einem Ragout einkécheln. Gekochte
Kartoffel in Wirfel schneiden, hinzugeben und schwenken. Triiffel hacken
und ebenfalls im Fleisch in die Pfanne geben.

Blatterteig-Pasteten mit Hackfleisch-Ragout fiillen.

Orange waschen, trockentupfen und die Schale in feine Julienne
schneiden. Orangen-Julienne in Portwein weichkochen.
Johannisbeergelee, Preiselbeermarmelade und Senfpulver hinzugeben
und alles kdcheln lassen. Meerrettich schalen und reiben. Sauce kurz vor
dem Servieren mit Meerrettich scharfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



