» Die Kuiichenschlacht — Menu am 20.Oktober 2023 =
Finalgericht von Mario Kotaska

Fur die Steak d oignon:

2 kiichenfertige Rumpsteaks a 120 g

4 grolRe Schalotten

1Ei

2 EL scharfer Senf

1 EL Mehl

2 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis

1 kleine Gemuisezwiebel
1 Knoblauchzehe

50 g Gorgonzola

20 g Parmesan

20 g Butter

400 ml Gemisefond

50 ml WeiRwein

Fiir den Kiirbis:

1/8 Hokkaido

2 TL Pumpkin-Pie-Spice-Gewlirz
50 ml heller Balsamico

10 g Honig

2 EL Olivendl

Fiir den Estragon:

2 Bund franzdsischer Estragon
Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Miihle
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Steak d'oignon mit Gorgonzola-Risotto, Kiirbisspalten
und frittiertem Estragon

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ol in der
Fritteuse auf 160 Grad vorheizen.

Rumpsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in wenig Sonnenblumendl
beidseitig heild, aber kurz braunen und herausnehmen. Anschliel3end
Schalotten abziehen, klein schneiden und in diesem Ansatz weich
schmoren. Anschlieflend mit Senf mischen.

Schalotten auf Steaks platzieren und leicht andriicken. Anschlief3end
diese Seite gut mit Mehl bestauben.

Steaks mit der Schalotten-Senf-Seite in eine flache Schiissel mit
verquirltem Ei legen, wieder herausnehmen und in restlichem
Sonnenblumendl auf der Schalottenseite goldbraun braten. Vorsichtig
wenden, so dass eine glatte Kruste entstanden ist. Gegebenenfalls im
Backofen bei 80 Grad auf eine Kerntemperatur von 54 Grad fertiggaren.

Zwiebel abziehen und in Wurfel schneiden. Knoblauch abziehen und
hacken. Zwiebel und Knoblauch in etwas Butter farblos anschwitzen.
Risottoreis dazugeben, kurz mitschwitzen und mit WeiRwein abléschen.
Sobald dieser vollstéandig einreduziert ist, kellenweise mit heillem
Gemusefond auffullen und unter hdufigem Ruhren auf kleiner Flamme al
dente garen. Zum Schluss mit Gorgonzola, restlicher Butter und
geriebenem Parmesan finalisieren.

Hokkaido in Spalten schneiden und in Olivendl anbraten. In eine
Auflaufform mit Pumpkin-Pie-Spice-Gewdlrz, Balsamico und Honig geben
und im Backofen bei 180 Grad weichschmoren.

Estragon von den Stielen abrebeln und in der Fritteuse bei 160 Grad in Ol
knusprig frittieren. Anschlieftend gut auf Klichenpapier entfetten und vor
dem Servieren leicht salzen.

Steaks neben dem Risotto anrichten, mit Kurbisspalten belegen und mit
frittiertem Estragon garnieren. Eine kleine Spur der entstandenen
Kurbismarinade als Sauce anrichten und servieren.



Zusatzzutaten von Isabella:
Orange, Walntiisse, Cayennepfeffer

Zusatzzutaten von Anton:
Kiirbiskerne, Ahornsirup, Zucker
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Die Walnlisse rostete Isabella an und gab sie (iber das Risotto. Von der
Orange rieb sie die Zesten ab und gab sie zum Kiirbis. Mit dem
Cayennepfeffer wiirzte sie das Fleisch.

Die Kiirbiskerne réstete Anton an und gab sie (iber den Ofenklirbis. Eine
Prise Zucker kam mit in den Sud des Ofenklirbisses. Ca. ¥ EL
Ahornsirup vermischte er mit Senf und strich es aufs Fleisch.
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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 20.Oktober 2023 =
Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fiir den Kiirbis-Macchiato:
2 Hokkaido

1 Schalotte

50 ml Sahne

200 ml Milch

20 g Butter

500 ml Gemusefond

1 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlener Ingwer

Y2 TL gemahlener Piment
Muskatnuss, zum Reiben

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die SpieRchen:

200 g Schweinehackfleisch

1 kleine rote Zwiebel

1 kleine rote Chili

4 Zweige kraftiger Rosmarin
Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Kirbis-Macchiato mit Rosmarin-Hack-SpieRchen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte abziehen und klein schneiden. Kiirbis klein schneiden und
zusammen mit Butter und Gemisefond kécheln lassen. Mit Zimt, Ingwer,
Piment, einer Prise Muskat und Pfeffer wiirzen und weiterkdcheln lassen.

Milch in einem Topf lauwarm aufkochen lassen und aufschaumen. Das
funktioniert mit Hilfe eines Plrierstabes oder eines Milchaufschaumers.

Kurbis purieren und Sahne hinzufiigen. Einen Teil des Plrees in ein Latte
Macchiato Glas fillen und mit Milchschaum auffiillen. Wer mag, kann
oben noch mit den Gewiirzen wirzen.

Hackfleisch mit Salz und Pfeffer solange kneten, bis eine Bindung
entstanden ist. Zwiebel abziehen, fein wirfeln und dazugeben. Chili
hacken und Hackfleisch damit wiirzen. Rosmarinnadeln vom Stil rebeln,
oben noch einige Nadeln dran lassen, Nadeln klein hacken und in die
Hackmasse einarbeiten.

Die Rosmarinzweige gegebenenfalls am Stiel leicht entholzen und die
Hackmasse dekorativ auf den Spield geben und in beiden Handen gut
andriicken. In einer Pfanne beidseitig in Ol kurz und heift anbraten und
zum Kirbis-Macchiato anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



