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» Die Kiichenschlacht — Menu am 01. Dezember 2025
»Kindheitserinnerungen* mit Bjorn Freitag

Fiir den Chowder:

200 g Lachsfilet, ohne Haut und Graten
200 g Kabeljaufilet, ohne Haut und
Graten

100 g geraucherter weiller Fisch, z.B.
Heilbutt, filetiert, mit Haut

2-3 Anchovis in Ol

2 Mohren

2 Stangensellerie

2 Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Zitrone, Saft & Abrieb

Butter, zum Braten

200 ml Sahne

3 TL Butterschmalz

500 ml Fischfond

Weillwein, zum Abléschen

2 Lorbeerblatter

3 Zweige Thymian

1-2 Zweige Petersilie

1-2 Zweige Dill

1-2 Zweige Schnittlauch
Gerauchertes Salz, zum Wirzen
Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Brot:
2 Scheiben Irish Sodabread
Gesalzene Butter, zum Braten

0

Julika Hudson

Irish Fish Chowder mit gerostetem Brot

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Abtrocknen und mit etwas
gerauchertem Salz wiirzen. Zur Seite stellen.

Haut des gerducherten Fisches anziehen und ebenfalls in mundgerechte
Stlcke schneiden. Beiseitestellen.

In einem Topf Butter schmelzen, Anchovis dazugeben und schmelzen.

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Méhren und Sellerie schalen bzw.
putzen und klein schneiden. Fischhaut, Zwiebel, Méhre und
Staudensellerie dazugeben. 3-4 Minuten andiinsten. Kartoffel schalen,
klein schneiden und dazugeben.

Mit etwas Wein abléschen und nach und nach Fischfond dazugeben.
Lorbeerblatt und Thymian dazugeben. 8-10 Minuten kécheln lassen.
Sahne angiel3en, dann nicht mehr kochen lassen. Fur die letzten 4
Minuten den frischen Fisch dazugeben, danach den gerducherten Fisch.
Sanft unterriihren. Die Lorbeerblatter und den Thymian rausnehmen und
den Chowder mit den frischen Krautern, Zitronensaft und -abrieb, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Brot in einer Pfanne in Butter beidseitig résten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWEF ist pazifischer Lachs aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand Oktober 2025):

e 1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Alaska, Wildfang (alle
Fangmethoden)

e 1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Kanada, Buckellachs
(Oncorhynchus gorbuscha), Ketalachs (Oncorhynchus keta):
UmschlieBungsnetze (Ringwaden), Haken und Langleinen
(Schleppangeln)
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Laut WWEF ist Kabeljau aus folgendem Fanggebiet zu empfehlen (Stand
Oktober 2025):

e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island (ICES 5.a)
Langleinen

Laut WWEF ist Heilbutt aus folgenden Fanggebieten nur bedingt zu
empfehlen (Stand Oktober 2025):

e 2. Wahl: Norwegen, Aquakultur: Netzkafiganlagen

e 2. Wahl: Norwegen, Aquakultur: Netzkafiganlagen

e 2. Wahl: Nordostpazifik FAO 67, Nordwestatlantik FAO 21,
Wildfang: Grundlangleinen



Fiir die Fischstiabchen:

300 g Kabeljaufilet ohne Haut
Y2 Zitrone, Abrieb

2 Eier

40 g Butterschmalz

20 ml Rapsal

60 g Mehl

100 g Panko

1 Zweig Dill

Salzflocken, zum Wiirzen
Weilker Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Zitronengras-Beurr-blanc:
1 Schalotte

1 kleine Stange Zitronengras

100 g kalte Butter

100 ml trockener Weillwein

50 ml Fischfond

2 EL Yuzu-Saft

Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Spinat:

150 g frischer Babyspinat

1 kleine Schalotte

20 g Butter

Wermut, zum Abléschen
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Nico Roszykiewicz

Fischstabchen 2.0 mit Zitronengras-Beurre-blanc,
Spinatgemiise und Kartoffelpuree

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kabeljaufilet in gleichmaRige rechteckige Stucke schneiden. Eier
trennen, Eiweil} auffangen, Eigelb anderweitig verwenden. Eine
Panierstral3e bereitstellen. Daftr den Dill fein hacken und zusammen mit
Zitronenabrieb mit dem Panko vermengen. Fischstiicke zunachst in Mehl
wenden, anschlieRend durch leicht aufgeschlagenes Eiweil} ziehen und
abschlieend in Panko wenden.

Butterschmalz und Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fischstiicke darin
von allen Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Anschlieend auf
einem Kichenkrepp abtropfen lassen. In einer Mischung aus
Butterschmalz und etwas Rapsodl die panierten Fischstiicke bei mittlerer
Hitze von allen Seiten goldbraun ausbraten. Anschlielend auf einem
Klchenkrepp abtropfen lassen und bis zum Servieren warmhalten.

Schalotte abziehen, fein schneiden und zusammen mit dem Zitronengras
in WeiRwein aufkochen. Den Wein auf etwa ein Drittel einkochen lassen,
anschliellend den Fischfond hinzufiigen und ebenfalls etwas reduzieren.
Zitronengras entfernen und nun die kalten Butterwirfel nach und nach mit
einem Schneebesen einrihren, bis eine cremige Emulsion entsteht. Nicht
mehr kochen lassen, sonst gerinnt die Sauce. Mit Yuzu-Saft, Salz und
weillem Pfeffer abschmecken.

Spinat grindlich waschen. In kochendem Wasser kurz blanchieren und
sofort in Eiswasser abschrecken. Anschlieliend gut ausdrticken.
Schalotte abziehen, fein wirfeln und in Butter glasig anschwitzen. Spinat
hinzufligen, kurz mitschwitzen und mit einem Schuss Wermut abléschen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken.
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Fir das Kartoffelpiiree: Milch in einem Topf erhitzen. Kartoffeln schalen, in gleich grolRe Stiicke
150 g mehligkochende Kartoffeln schneiden und in Salzwasser gar kochen. Noch heil durch eine
80 g kalte Butter Kartoffelpresse driicken. 40 g der Butter zu einer Nussbutter in einem
25 ml Vollmilch  Topf schmelzen.
10 g Créme fraiche Die heiRRe Milch vorsichtig unterriihren, dann Créme fraiche und 40 g der
Muskatnuss, zum Reiben  Butter einarbeiten, bis ein cremiges, seidiges Piiree entsteht. Mit Salz
Salz, aus der Mlhle  ynd frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Zum Schluss mit etwas
Nussbutter betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Oktober 2025):
¢ 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island (ICES 5.a)
Langleinen

@ Laut WWEF ist Kabeljau aus folgendem Fanggebiet zu empfehlen (Stand



Fir die Dino Nuggets:

200 g Hahnchenbrustfilet

2 Eier

1 EL Sahne

Butterschmalz, zum Braten
Pflanzendl, zum Braten

100 g ungesufte Cornflakes

1 EL Semmelbrosel

Mehl, zum Panieren

1 TL edelslfRes Paprikapulver
1 TL Zwiebelpulver

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Kartoffel-Erbsen-Stampf:
300 g mehligkochende Kartoffeln
125 g TK-Erbsen

2 EL Butter

100 ml Vollmilch

50 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Mango-Curry-Dip:

4 EL Mangopiree aus dem Glas
2 Limette, Saft

100 g Schmand

1-2 TL mildes Currypulver
Chilipulver, zum Wirzen

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Teresa Kippelt

Crispy Dino-Nuggets mit Mango-Curry-Dip, Kartoffel-
Erbsen-Stampf und Karotten-Apfel-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Hahnchenbrustfilet mit einem Ei, Sahne, Semmelbréseln und
Gewdurzen im Multizerkleinerer fein plrieren. Masse zwischen Backpapier
1-1,5 cm dick ausrollen und ca. 5—-8 Minuten anfrieren. Dino-Formen
ausstechen. Panierstralle bereitstellen. Dafiir die Cornflakes zerkleinern.
Nacheinander in Mehl, verquirltem Ei und Cornflakes-Crunch panieren. In
heiBem Ol und Butterschmalz goldbraun ausbacken.

Kartoffeln schalen, kleinschneiden und in Salzwasser weichkochen. Die
letzten 3 Minuten der Kartoffel-Kochzeit die Erbsen dazugeben.
Milch, Sahne und Butter leicht erwarmen.

Kartoffel-Erbsen-Mischung abgieften und mit Milch-Sahne-Butter-
Gemisch grob stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Schmand cremig riihren. Mangopiree und Curry unterrihren. Mit Salz,
Pfeffer, etwas Chili und Limettensaft abschmecken. Bei Bedarf mit etwas
Zucker nachwiurzen.



Fiir den Karotten-Apfel-Salat:

2 Karotten

1 Frahlingszwiebel

Y2 Granny Smith Apfel

Y2 Zitrone, Saft

2 TL flissiger Honig

2 EL Rapsodl

Y Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Apfel und Karotte schalen und raspeln. Dann sofort mit Zitronensaft
mischen. Frihlingszwiebel putzen, fein schneiden und dazugeben.
Ein Dressing aus Honig, Ol, Salz, Pfeffer anriihren. Kurz vor dem
Servieren Uber den Salat geben, mischen und mit etwas
feingeschnittenem Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Fleischpflanzerl:
400 g Kalbshackfleisch
100 g Zwiebel

2 Scheiben Toastbrot

1 Ei

125 ml Milch

1 EL Butterschmalz

1-2 TL scharfer Senf

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Fiir die Pilzrahmsauce:

100 g braune Champignons

150 g Schlagsahne

100 ml Kalbsfond

Butterschmalz, zum Braten
Starke, zum Abbinden der Sauce
Y. Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligkochende Kartoffeln
75 g Butter

75 ml Milch

75 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

 DEKUCHEN
y SCHLACHT
.

Bjorn Wendt

Fleischpflanzerl mit Champignon-Rahmsauce und
Kartoffelpuree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne im heiRen Ol glasig
dinsten. Milch zugeben, aufkochen und vom Herd ziehen. Toastbrot fein
wirfeln, unterrihren und einweichen. AnschlieRend mit einer Gabel zu
einem feinen Brei zerdriicken.

Hackfleisch mit der Brétchen-Zwiebel-Mischung, dem Ei und dem Senf in
eine Schussel geben, mit Salz wirzen und zu einem glatten Teig
verkneten. 8 Fleischpflanzerl formen und in einer Pfanne im heilen
Butterschmalz bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten braten. Die
Fleischpflanzerl auf einer Platte im Ofen warm stellen.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. In Butterschmalz
goldbraun braten. Kalbsfond und 50 g Schlagsahne hinzufigen und offen
in wenigen Minuten dicklich einkochen. Ubrige Sahne steif schlagen und
unter die eingekochte Rahmsauce rihren. Aufkochen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Schnittlauch in Roéllchen schneiden und unterrihren.
Sauce ggf. mit in Wasser aufgeloster Starke binden.

Kartoffeln grundlich waschen. In kochendem Salzwasser in 20-25
Minuten weichkochen. Dann ausdampfen, leicht abkihlen lassen und
pellen. Kartoffeln einmal durch die Kartoffelpresse driicken und wieder
zurlick in den Topf geben.

Milch mit Butter und Sahne in einem zweiten Topf aufkochen, mit Salz
und einer Prise frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Uber den
Kartoffelschnee giel3en und alles im Topf cremig rihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



