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* Die Klichenschlacht — Menui am 13. April 2026 =
ChampionsWeek = "Krauterkliche" mit Viktoria Fuchs

Fiir den Fisch:

300 g kiichenfertiger Hamachi, ohne
Haut (Gelbschwanzmakrele)

Y2 Limette, Saft

20 ml Sojasauce

Fleur de Sel, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Wildkrautersalat:
80 g Wildkrautersalat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 kleines Stuck Ingwer

50 ml Rapsal

1 EL Sesamol

1 EL Hoisinsauce

1 EL Reisessig

1 EL Mirin

1 EL Miso

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die frittierten Pilztaschen:
6 kleine Reispapierblatter

120 g Shiitake

1 Schalotte

1 TL Butter

20 ml Ketjap Manis

20 ml Sojasauce

500 ml neutrales Ol

30 g Reismehl

2 Zweige Koriander

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Georg Hermann

Smashed Hamachi mit Wildkrautersalat, frittierten )
Pilztaschen, Spicy-Krauter-Mayonnaise, Koriander-Ol
und eingelegten Zwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Hamachi in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Zwischen zwei
Lagen Frischhaltefolie legen und vorsichtig mit einem schweren
Topfboden oder einer Tortillapresse etwa 3 mm flach driicken
(,smashen®). 1 TL Limettensaft auspressen. Hamachi mit Sojasauce,
Limettensaft, Fleur de Sel und Pfeffer wirzen.

Schalotte und Knoblauch abziehen. Ingwer schalen. Schalotte,
Knoblauch, Ingwer, Rapsél, Sesamal, Hoisinsauce, Reisessig, Mirin,
Miso, Salz und Pfeffer in ein hohes Gefalt geben und mit einem
Pdrierstab plrieren. Das Dressing kurz vor dem Servieren tber den
Wildkrautersalat geben und vermengen.

Ol in der Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Schalotte abziehen. Pilze ggf. putzen. Schalotte und Pilze wiirfeln und in
etwas Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sojasauce

und Ketjab Manis abléschen. Koriander hacken und am Ende
unterheben. Reismehl mit 60 ml Wasser zu einem glatten Teig
vermischen. Reispapier kurz in Wasser einweichen und mit der

Pilzmasse flllen. Reispapier einschlagen und die gefiillten Taschen vor

dem Frittieren in die Reismehl-Wassermischung eintauchen und die
Teigtasche in Ol 3 Minuten frittieren.



Fiir die Mayonnaise:

Y2 Limette, Saft

1Ei

1 EL Dijonsenf

1 TL Srirachasauce

150 ml Rapsdl

2 Zweige Liebstockel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Koriander-Ol:
1 Bund Koriander

80 ml Rapsol

1 Prise Salz

Fiir die eingelegten Zwiebeln:
1 rote Zwiebel

60 ml WeiBweinessig

2 Zweige Dill

1 EL Zucker

1TL Salz

Fir die Garnitur:
50 g Panko
Koriander, von oben

Krauter grob hacken. 1 TL Limettensaft auspressen. Gehackte Krauter,
Limettensaft, Ol, Senf, Sriracha, Salz und Pfeffer in ein hohes Gefal
geben und mit einem Purierstab ,hochziehen®.
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Ol auf etwa 160 Grad erhitzen, nicht kochen. Koriander grob schneiden
und etwas davon fur die Garnitur beiseitelegen. Koriander mit Salz und
dem Ol 1-2 Minuten fein piirieren. Durch ein feines Sieb oder Tuch
passieren. Kaltstellen.

Zwiebel abziehen und fein hobeln. Weilweinessig, 60 ml Wasser, Zucker
und Salz aufkochen, bis sich alles aufgeldst hat.

Zwiebeln mit dem Dill in ein Glas geben und mit dem heil3en Sud
UbergieRRen. Mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

Panko mit den Krautern vermischen und fein mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber ist Hamachi aus folgendem Fanggebiet zu
empfehlen (Stand April 2026):

e 1. Wahl: Azoren, Sudafrika (FAO 27, 47, 51): Handleinen und
Angelleinen



Fir die Agnolotti:
2 Eier, GroRe L
60 g Mehl

60 g Semola

1 Prise Salz

Fur die Fiillung:

150 g TK-Erbsen

1 grolRe Schalotte

1 Zitrone, Abrieb

50 g Parmesan

60 g Ricotta

20 g Butterkase im Heublumenmantel
2 EL Butter

40 ml Verjus

1 groRer Bund Kerbel

1 Vanilleschote

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Fertigstellung:

Butter, zum Anbraten

20 g gehobelte Haselnusse
Einige Veilchen-Bluten

2 Zweige Kerbel

Y Bund Dill

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Gurken:

1 Bauerngurke

Y2 kleine rote Chilischote
2 Limetten, Saft & Abrieb
1 Bund Dill

1 Bund Koriander

1 EL Zucker

1 Prise Salz
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Alexandra Stumper

Agnolotti mit Erbsen-Kerbel-Fullung, Bérlauchsauc_g,
marinierten Gurken, Apfelstiften und Schnittlauch-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Semola und Salz mischen. In die Mitte eine Mulde formen und
ein Vollei sowie ein Eigelb hinzugeben. Mit einer Gabel von Innen nach
Aulen verriihren, dabei immer mehr Mehl vom Rand einarbeiten. Den
Teig in der Kiichenmaschine ca. 5 Minuten kneten. In Frischhaltefolie
wickeln und kaltstellen.

Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark herauskratzen.
Butter in einem Topf zerlassen und anbraunen. Schalotte abziehen und
grob wirfeln. Schalotten zur Butter geben und ca. 2 Minuten mitdlinsten.
Mit Verjus abléschen und kurz reduzieren lassen. Erbsen hinzugeben und
andinsten. Ricotta, Kerbel und Vanillemark hinzufligen und anschlieRend
fein purieren. Kase reiben und beide Sorten unterheben. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronenabrieb abschmecken. Alles in einen Spritzbeutel fillen und
kaltstellen.

Nudelteig ausrollen und mit den Bluten, Dill und Kerbel belegen.
Nudelbahnen aufeinanderlegen und nochmals bis Stufe 7 diinn ausrollen.
AnschlieRend Fullung im ca. 2 cm Abstand auf den Teig spritzen und zu
Agnolotti formen. Ca. 4-5 Minuten im Wasser blanchieren. Eine Kleine
Pfanne aufstellen, Butter dazugeben, Haselnisse braunen und die
Agnolotti kurz in Butter mit den Haselnussen schwenken, mit grobem
Pfeffer und Salz wurzen.

Gurke schalen und beiseitelegen. Kleine Kugeln aus einer Gurke
ausstechen und beiseitestellen. Reste der Gurke und die Schale mit
Limettensaft, Limettenabrieb, Koriander, Dill, Salz, Zucker und Chili im
Mixer purieren. Mit einem Loéffel durch ein feines Sieb streichen und
Flussigkeit in keiner Schussel auffangen, die Gurken darin marinieren
und kaltstellen.



Fiir die Barlauchsauce:
1 Bund Barlauch

Y2 Schalotte

15 g Butter

150 ml Sahne

100 ml Riesling

50 ml Gemiusefond

10 g Mehl

Salz, aus der Mihle

Fiir das Schnittlauch-Ol:
1 Bund Schnittlauch
100 ml neutrales Ol
Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

Y2 griner Apfel

1 Grapefruit, Saft & Abrieb
10 g Parmesan

1 Beet Erbsenkresse

Barlauch grob hacken. In einem Topf die Butter zerlassen. Schalotte
abziehen, klein schneiden und in Butter anschwitzen. Mit etwas Mehl
bestauben und die Mehlschwitze so lange rihren bis sie etwas
aufschaumt. Mit Riesling und etwas Fond abléschen und verrihren. Den
Rest des Fonds und die Sahne nach und nach unterrihren. Salz und
Barlauch hinzufiigen, Sauce 2 Minuten sanft kécheln lassen und
anschlielend mit einem Stabmixer schaumig purieren. Ggf. nochmals
durch ein Sieb streichen.

Champions\Week

Ol in einem Topf auf 85 Grad erhitzen. Schnittlauch grob zerkleinern und
in einen Mixer geben. Das Ol dazugeben, mixen und durch ein
Passiertuch in eine Schissel auf Eis giefen.

Apfel in feine Stifte schneiden, mit Grapefruitsaft und etwas Schale
mischen. Parmesan reiben. Kresse zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Ceviche:

2 Zanderfilets, a 200 g, ohne Haut,
entgratet

1 Gurke

3 Limetten, Abrieb & Saft
50 ml Apfelessig

1 Bund Koriander

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Minze

40 g Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Emulsion:
Ceviche-Marinade, von oben
100 ml neutrales Ol

Fiir den Salat:

1 Fenchel

1 Orange, Filets

20 ml weiflder Balsamicoessig
20 ml Olivenol

Y2 Bund Minze

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Gewiirz-Cashews:

1Ei

150 g gerdstete ungesalzene
Cashewkerne

1 EL Tandoori

1 EL gerauchertes Paprikapulver
Y2 TL Cayennepfeffer

1 Bund Koriander

1)
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Max Cagal

Zander-Ceviche mit Koriander-Petersilie-Minze-
Emulsion, Fenchel-Orange-Minze-Salat und Gewiirz-
Cashews

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Krauter zupfen und so fein wie méglich schneiden. Fisch in ca. 1 cm
grofRe Wirfel schneiden. Gurke schalen, entkernen und ebenfalls in
Wiirfel schneiden. Gurke mit den Krautern vermischen. Limettenschale
abreiben, dann Limetten auspressen und Saft und Abrieb zum Fisch
geben. Gut vermischen. Mit Apfelessig, Zucker und Salz abschmecken
und ziehen lassen.

Etwas von der Marinade des Ceviches abgieRen und durch ein Sieb
passieren. Mit einem Stabmixer auf mixen und das neutrale Ol langsam
einflielen lassen, bis es emulgiert.

Fenchel mit einer Mandoline fein hobeln. Orange filetieren und Minze in
feine Streifen schneiden. Die Filets, Minze und den Fenchel vermischen
und mit Balsamicoessig, Olivendl, Salz und Zucker marinieren.

Ei trennen und Eiweil} leicht aufschlagen. Gewiirze dazu geben und
Masse riihren, bis sie andickt. Cashews zum Eiweil} geben und etwa 10
Minuten in den Ofen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber ist Zander aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand April 2026):

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

e 1. Wahl: Peipsi-See (Estland und Russland)
Wildfang: Stellnetze-Kiemennetze, UmschlieBungsnetze
(Ringwaden), Reusen (Fallen)

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



Fiir das Onglet:

2 Onglets vom Black Angus Rind,
kiichenfertig

2 Knoblauchzehen

50 g Butterschmalz

15 g Butter

1 Bund Thymian

Salz, aus der Mihle

Fir die Krauterkruste:
20 g Parmesan

1 EL Dijonsenf

2 EL Olivendl

2 EL Panko

10 g Kerbel

10 g Estragon

5 Zweige Thymian

Fir das Selleriepiiree:

1 mittelgrofRer Knollensellerie

1 Schalotte

2 Zehen schwarzer fermentierter
Knoblauch

30 g kalte Butter + Butter, zum Braten
250 ml Sahne, 30-33 % Fett

70 ml weiller Wermut

1 Bund Kerbel

1 Bund Estragon

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Estragon-Ol:
150 ml Traubenkerndl
3 Bunde Estragon

Y2 Bund glatte Petersilie
1 Prise Salz
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Tim Fromel

Onglet mit Krauterkruste, Selleriepiiree, Estragon-Ol, dill-
marinierten Zucchini-Rollchen und Koriander-Shiitake

Zutaten fiir zwei Personen

Die Onglets trockentupfen und von beiden Seiten kraftig salzen.

Butterschmalz in einer Edelstahlpfanne erhitzen und die Steaks von jeder
Seite 3 Minuten auf hoher Hitze medium rare braten. Steaks alle 60
Sekunden wenden, ohne das Fleisch zu driicken. Nach 4 Minuten
zerdrickte Knoblauchzehen mit Schale, Thymian und die Butter
dazugeben und die Steaks von beiden Seiten mit dem aromatisierten
Bratenfett Gibergielen.

Parmesan reiben. Krauter fein hacken und jeweils ca. 1 EL mit dem
geriebenen Parmesan, dem Panko und dem Olivendl mischen. Das
gebratene Onglet mit Senf bestreichen und in die Krautermischung
tunken. Mit einem Flambierer die Kruste anharten.

Knollensellerie groRziigig schalen und in Wirfel schneiden. Wiirfel in
kochendem gesalzenem Salzwasser weichkochen. Schalotte abziehen,
fein wirfeln und in Butter glasig anschwitzen. Schwarzen Knoblauch
plattdricken und unterrihren. Mit Wermut abléschen und sirupartig
einkdcheln lassen. Die sirupartige Masse und den gekochten Sellerie bei
schluckweiser Zugabe der Sahne zu einem Puree verarbeiten. Die kalte
Butter sowie die fein gehackten Krauter unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Estragon und Petersilie abbrausen und im Traubenkerndl leicht erhitzen.
Alles purieren und Uber ein Sieb abseihen. Mit einer Prise Salz
abschmecken.



Fiir die Shiitake:

8 Shiitake

50 g Butterschmalz

2 EL helle Sojasauce

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zucchini-Rolichen:
1 Zucchini

3 EL Olivendl

3 EL Himbeeressig

1 Bund Dill

Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
Bliten von Borretsch oder Kerbel

Shiitake halbieren und in heillem Butterschmalz goldbraun anbraten.
Sojasauce druber geben und schwenken. Mit fein gehacktem Koriander,
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Mit einem Sparschaler feine Streifen der Zucchini schneiden, dabei die
erste Scheibe der Schale entsorgen. Die Streifen in Olivenél und
Himbeeressig einlegen und mit fein gehacktem Dill marinieren. Vor dem
Servieren salzen.

Gericht mit Bluten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Krautersud:

1 Limette, Saft & Abrieb

350 ml Gemusefond

10 g Blattspinat

25 g Dill

20 g Schnittlauch

15 g Barlauch

10 g Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Krauter-Frittata:

1 Limette, Saft

2 Eier, Grolke M

30 g Parmesan

Krauterreste, von oben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets, a 200 g, ohne Haut
Ol, zum Anbraten

Butter, zum Anbraten

1 EL Mehl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Croltons:

100 g Schwarzwalder Schinken, in
diinnen Scheiben

20 g Lardo

2 Scheiben weilles Toastbrot

Fiir das pochierte Ei:
2 Eier, GroRe S
250 ml Essig

% |
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Ingrid Puchegger

Kabeljau im Krautersud mit Krauter-Frittata, Speck-
Crodtons und pochiertem Ei

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Krauter grob hacken. Den Fond in einem Topf aufkochen, vom Herd
nehmen und die gehackten Krauter darin ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Limettenschale abreiben, Limette auspressen und Krauterfond mit Saft
und Abrieb, Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Standmixer purieren und
durch ein feines Sieb passieren. Das Passierte fir die Frittata
beiseitelegen und den Sud warmhalten.

Limette auspressen. Parmesan reiben. Die beim Passieren
Ubriggebliebene Krautermasse mit Eiern, Parmesan, Salz, Pfeffer und 1
TL Limettensaft in den Standmixer geben, mixen und schliellich etwa 1
cm hoch in eine Auflaufform gieen. Im Backofen ca. 10 Minuten backen.

Fisch auf beiden Seiten wiirzen, mehlieren und in einer Pfanne in Ol und
Butter anbraten.

Lardo in einer Pfanne auslassen. Toastbrot entrinden, in kleine Wrfel
schneiden und mit in einer Pfanne knusprig braten.

Schwarzwalder Schinken einzeln auf ein Backblech legen und bei 150
Grad Ober-/Unterhitze knusprig werden lassen. Anschlie3end mit Lardo
in einem Multizerkleinerer bréselig mixen und zu den CroGtons geben.

Einen kleinen Topf mit Wasser und Essig zum Sieden bringen. Das
Wasser darf dabei nicht kochen. Mit einem Lo6ffel einen kleinen Strudel
erzeugen und das aufgeschlagene Ei von einem Loéffel in das Wasser
gleiten lassen und pochieren.



Fiir die Garnitur:
1 Beet Radieschen-Kresse
Fleur de Sel, zum Garnieren
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Kresse zupfen. Gericht mit Kresse garnieren und mit Fleur de Sel wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber ist Kabeljau aus folgendem Fanggebiet zu
empfehlen (Stand April 2026):

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



Fur die Frankfurter Griine Sauce:
1 Bund Frankfurter Griine Sauce
Krauter (Borretsch, Kerbel, Kresse,
Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer,
Schnittlauch)

1 Zitrone, Saft

2 Eier

150 g Schmand

150 g Naturjoghurt, 3,5% Fett

1 TL mittelscharfer Senf

50 ml weil3er Balsamicoessig

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihler

Fiir das Krauter-Ol:
200 ml neutrales Ol

Y Bund Schnittlauch

Y2 Bund glatte Petersilie
1 Prise Salz

Fir die Rosti:

2 vorwiegend festkochende Kartoffeln
1Ei

Butter, zum Anbraten

1-2 EL Kartoffelstarke

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kartoffel-Chips:

1 mittelgrofRe vorwiegend festkochende
Kartoffeln

1 Ei

Neutrales Ol, zum Frittieren

3 Zweige Kerbel

Salz, aus der Mihle

X
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Renato Fazzone

Konfierter Saibling mit Frankfurter Grune Sauce,
Kartoffel_(é')sti, mit Kerbel gefiillten Kartoffelchips und
Krauter-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf ca. 60 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Eier 9 Minuten hart kochen, abschrecken, pellen und in sehr feine
gleichmaRige Wirfel schneiden. Schmand mit Joghurt und 2/3 der
Krauter in einem Standmixer fein mixen, bis die Sauce grin wird. Mit
Senf, Zitronensaft, Balsamicoessig, Zucker, Salz und Cayennepfeffer in
einer Schissel glattriihren. Die restlichen Krauter in die Sauce geben und
einriihren. Sauce kaltstellen.

Krauter mit Ol und einer Prise Salz fein mixen, nicht zu hei werden
lassen. Durch ein feines Sieb oder Tuch Uber Eiswasser passieren fir
sehr klares, griines Ol.

Kartoffeln grob raspeln und in einem Tuch mit maximaler Kraft trocken
pressen. Kartoffelmasse mit einem Ei, Starke, etwas Muskat, Salz und
Pfeffer zu einem Teig rihren. In einem Servierring mit reichlich Butter ca.
6-8 Minuten pro Seite in einer Pfanne goldbraun braten.

Ol in der Fritteuse auf 160 Grad erhitzen.

Ei trennen. Kartoffel schalen und in hauchdlinne, ca. 1 mm diinne
Scheiben hobeln. Eine Scheibe mit Eiweil bepinseln, ein Kerbelblatt
auflegen, zweite Scheibe passgenau draufdriicken. Mit einem runden
Ausstecher das Kerbelblatt mit Kartoffel ausstechen und beiseitelegen. In
einer Fritteuse die Kartoffelchips bei 160 Grad 2—3 Minuten ausbacken.
Auf Kiichenpapier entfetten und leicht salzen. Den Vorgang wiederholen.



Fiir den konfierten Fisch:

2 Saiblingsfilets, a ca. 120 g, ohne Haut,
entgratet

1 Zitrone, Abrieb

1 Orange, Abrieb

1 Knolle Knoblauch

1 Zweig Thymian

1 L neutrales Ol

Fleur de Sel, zum Wirzen

Fir die Garnitur:
Einige essbare Bliten

o
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Fisch leicht mit Fleur de Sel wiirzen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Streifen von der Zitronen- und
Orangenschale abreiben. Das Ol zum Konfieren in eine ofenfeste Form
gielen und mit Orangenschale, Zitronenschale, Knoblauch und Thymian
im Ofen aromatisieren.

Saiblingsfilets aufrollen und nebeneinander in das Ol legen. Sie sollten
vollstandig bedeckt sein. Je nach Dicke 12—15 Minuten konfieren, bis der
Fisch glasig-saftig ist und etwa eine Kerntemperatur von 58-60 Grad hat.
Herausnehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gericht mit Bluten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber ist Saibling aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand April 2026):
e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Europa
Aquakultur: Kreislaufanlagen
e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island
Aquakultur: Durchflussanlagen



