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» Die Kiichenschlacht — Menii am 04. Juli 2023 =
Vorspeisen mit Mario Kotaska

Fiir das Tatar:

1 Raucherforelle, im Ganzen

1 Zitrone, davon Saft

1 Orange, davon Saft

Neutrales Speisedl, zum Betraufeln

!

Fiir den Wildkrautersalat:

1 Wildkrautersalat-Mischung

1 Zitrone, davon Saft

2-3 EL Honig

1 EL Senf

2 EL Walnussessig

2 EL Apfelessig

4 EL Olivenol

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Orangenfilets:

2 Orange

3-4 EL Zucker

1 Schuss Wacholderschnaps

Fur den Schmand:

100 g Schmand

150 g Créme fraiche

12-15 getrocknete Wacholderbeeren
1 TL getrocknete Kiimmelsamen

4 cl Wacholderschnaps

Meersalz, zum Abschmecken

Fiir die Garnitur:
Einige essbare Bliten
1 Beet Kresse

Lara-Madeleine Kapschak-Weigel

Raucherforellen-Tatar mit Wildkrautersalat,
karamellisierten Orangenfilets und Wacholder-Kiimmel-
Schmand

Zutaten fiir zwei Personen

Die Forelle aufschneiden, Fleisch auslésen und dabei von den Graten
befreien. AnschlieRend das Fischfleisch sehr fein hacken. Orange und
Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Fisch mit dem frischen Saft
von Zitrone und Orange abschmecken. Etwas Speisedl auf das
Fischtartar geben, beiseite stellen und durchziehen lassen.

Laut WWEF ist die Meerforelle, Seeforelle oder Bachforelle aus
folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand: Juni 2023):

e 1. Wahl: Bachforelle, Seeforelle: Osterreich (Aquakultur)
e 1. Wahl: ASC und BIO (Aquakultur)

Salat zupfen und waschen, ggf. schleudern oder alternativ gut abtropfen
lassen. Zitrone halbieren und auspressen.

Olivendl mit Walnussessig, Apfelessig, etwas Zitronensaft, Senf und
Honig vermengen. Entweder sehr gut mit dem Schneebesen aufschlagen
oder den Purierstab zum Mixen verwenden. Falls der Honig sich nicht
ganz l6st, mit 1-2 Teel6ffeln heilem Wasser nachhelfen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Dressing mit Salat vermischen und durchziehen lassen.

Zucker in einer beschichteten Pfanne langsam schmelzen. Orange
filetieren und von den weilRen Faden befreien. Bei geringer Hitze die
Orangenfilets im Zucker von beiden Seiten karamellisieren. Sobald die
zweite Seite so gut wie karamellisiert ist, Pfanne heilRer stellen und die
karamellisierten Filets mit einem guten Schuss Wacholderschnaps
abldschen. Flissigkeit reduzieren lassen und bis zum Anrichten
warmhalten.

Schmand und Créme fraiche glattriihren. Wacholderbeeren in einem
Morser nicht ganz fein zerstolRen, sodass sie spater zu einer schénen
Textur des Schmands beitragen. Kimmelsamen anrdsten. Schmand mit
Gewdurzen und Schnaps glattrihren. Mit dem Meersalz abschmecken.

Kresse zupfen und mit den Bliten tber den Salat geben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Feta:

200 g Feta (Schafsmilch)

1 Ei

3 EL Milch

50 g Mehl

40 g Paniermehl

1 TL Rauchpaprikapulver
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Salat:

1 Bund Rucola

200 g Cherrytomaten

1 mittelgrof3e Zucchini

4 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Dressing:

2 EL suRer Senf

2 EL Honig

2 EL Himbeeressig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
40 g Walnusse
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Rucolasalat mit Honig-Senf-Dressing, gegrillter Zucchini,
Cherrytomaten, Walniissen und paniertem Feta

Julia Senff

Zutaten fiir zwei Personen

Den Feta mit Kichenpapier trocken tupfen, in sechs gleich grofie Stlicke
schneiden und im Mehl bedecken. Das Ei mit Milch, Rauchpaprikapulver,
Salz und Pfeffer verquirlen. Feta zunachst nochmal in Mehl wenden,
durch Eimischung ziehen und im Paniermehl wenden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und Feta darin goldbraun ausbacken.

Rucola waschen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen, klein
schneiden und in einer Pfanne mit Thymian und Cherrytomaten in
Olivendl anbraten. Zucchini vom Ende befreien und in schmale Streifen
schneiden, mit Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen, Zucchini darin anbraten, bis sich ein
Grillmuster entwickelt und zwischendurch wenden.

Senf, Honig und Himbeeressig in ein hohes Gefal geben und
anschlieBend mit dem Purierstab mixen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Walniisse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne ohne Ol
anrgsten.

Salat auf Teller anrichten, Feta darauf geben und alles mit Dressing
betraufeln. Mit Walnussen garniert servieren.



Fir die Suppe:

300 g mehligkochende Kartoffeln
300 g Karotten

2 Zwiebeln

1 EL Butter

200 ml Sahne

300 ml Gemisefond
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Topping:

4 Scheiben Bacon

3 Scheiben Toastbrot

2 Bund Frihlingszwiebeln
50 g Butter
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Thomas Einberger

Kartoffel-Karotten-Cremesuppe mit Croitons und Speck

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen und grob hacken. Kartoffeln und Karotten schalen
und wirfeln. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen Karotten und
Kartoffeln darin weichkochen. Zwiebeln mit Butter in einem Topf
anschwitzen, Gemuse dazu geben und mit Gemusefond aufgieen und
kocheln lassen bis die Kartoffeln und Karotten gar sind. Suppe mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen. In einem Standmixer oder mit
einem Purierstab purieren. Wenn nétig durch ein Sieb streichen und mit
Sahne abschmecken.

Bacon in einer Pfanne ohne Ol knusprig anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, kurz abtropfen lassen und in kleine Stlicke broseln.

Toast in kleine Wurfel schneiden und in etwas aufgeschaumter Butter
langsam zu Cro0Qtons rausbraten. CroGtons auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Frihlingszwiebeln von der Wurzel befreien und klein schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fisch:

1 mittelgrofRes Zanderfilet, a 180 g, mit
Haut

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Carpaccio:

% Bund Radieschen

2 TL frischer Meerrettich

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft

2 EL Balsamico Bianco

1 TL flussiger Honig

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Ol:

200 ml kaltgepresstes Sonnenblumendl
50 g glatte Petersilie

25 g Schnittlauch

15 g Kerbel

Fiir die Radieschen:
8 kleine Radieschen mit Griin
2 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
1 Beet Kresse
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Gabi Linker

Zander auf Radieschen-Carpaccio mit Krauterél und
glasierten Radieschen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Zander mit klarem Wasser abspiilen, trocken tupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in Ol auf der Hautseite braten, bis
Zander gar ist. Zander am Ende fiir zwei Personen halbieren.

Laut WWF ist der Zander aus folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand
Juni 2023):

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

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

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

Radieschen waschen, putzen und in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Knoblauch abziehen und V4
reiben. Meerrettich reiben. Eine Marinade aus Olivendl, Balsamicoessig,
Honig, Zitronensaft, Knoblauch und Meerrettich herstellen.

Radieschen in die Marinade geben und 15 Minuten im Kuhlschrank
ziehen lassen. Radieschen-Scheiben als Spiegel auf dem Teller
anrichten. 1 Essl6ffel der Marinade daruber traufeln.

Krauter waschen, gut abtropfen lassen und mittelfein hacken. Krauter
unter Zugabe des Ols mit einem Piirierstab in einem hohen GefaR
Krauter mixen. 20 Minuten ruhen lassen. Durch ein feines Teesieb laufen
lassen, bis ein klares, griines Krauterdl entstanden ist.

Radieschen waschen, 2 cm des Gruns und der Wurzel stehen lassen.
Zucker mit 50 ml Wasser in einem Topf erhitzen und Radieschen im
Zuckerwasser ca. 10 Minuten kécheln lassen, gelegentlich schwenken,
bis die Radieschen gar sind und sich das Zuckerwasser an die
Radieschen gebunden hat.

Kresse zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



