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Finalgericht von Robin Pietsch

Fiir den gedampften Kabeljau-Loin
aus dem Bambuskorb:

2 Kabeljau-Loins, a ca. 160 g, ohne
Haut

Y, Limette, Abrieb

1 kleines Stick Kombu-Alge

4 getrocknete Shiitake

3-4 EL Bonitoflocken

Salz, aus der Muhle

Weilker Pfeffer, zum Wirzen

Fiir das leicht gerdaucherte

Im Bambuskorb gedampfter Kabeljau-Loin und
Kartoffelpiiree mit geraucherter Butter, Yuzu-
Kaffirlimetten-Gurken-Sud und knusprigem Lauchnest

Zutaten fiir zwei Personen

1 Liter Wasser mit Shiitake und Kombu langsam erhitzen und ca. 15
Minuten ziehen lassen. Nicht kochen. Kurz vor dem Dampfen die
Bonitoflocken zugeben, einmal aufwallen lassen und durch ein feines
Sieb passieren. Sud in einen Topf geben und den Bambuskorb
daraufsetzen. Kabeljau leicht mit Salz, weiRem Pfeffer und etwas
Limettenabrieb wirzen und im Bambuskorb je nach Starke ca. 6-8
Minuten sanft ddmpfen. Der Fisch soll glasig, saftig und gerade eben
gegart sein.

Kartoffeln weich kochen und ausdampfen lassen.

Kartoffelpiiree:

400 g festkochende Kartoffeln

80 g Butter

100 ml Milch

1 TL gerOsteter Sesam

2 grine Shiso-Blatter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, zum Abschmecken

Butter leicht raduchern. Dafir die warme Butter in ein flaches Gefal geben
und kurz unter einer Raucherglocke mithilfe einer Raucherpistole oder in
einem geschlossenen Behalter mit Rauch durch Raucherspane
aromatisieren. Milch erwarmen. Kartoffeln durch eine Presse driicken und
mit geraucherter Butter und hei3er Milch zu einem feinen Plree
verruhren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum Schluss
gerosteten Sesam und hauchdiinn geschnittenes Shiso unterheben.

Fiir den Yuzu-Kaffirlimetten-Gurken-
Sud:

Y2 Salatgurke

2-3 cm Ingwer

1 kleine rote Chili

1 Kaffirlimette, Saft & Abrieb

2 Kaffirlimettenblatter

120 ml Ponzu

40 ml Yuzusaft

1 TL helles gerostetes Sesamal
Tapiokastarke, zum Binden

1 TL Zucker

1 TL Szechuanpfefferkérner

Ingwer, Chili, Kaffirlimetten-Abrieb, Kaffirlimettenblatter, Ponzu, Yuzusaft,
Zucker und den ganzen Szechuanpfeffer langsam auf etwa zwei Drittel
reduzieren. Durch ein feines Sieb passieren und vollstandig auskuhlen
lassen. Gurke fein wirfeln und unter den kalten Sud heben. Mit frischem
Kaffirlimettenabrieb und etwas Saft abschmecken. Optional den Sud mit
wenig Tapiokastarke leicht abbinden. Zum Schluss vorsichtig etwas
gerostetes Sesamél einlaufen lassen. Das Ol darf sich leicht sichtbar
absetzen.
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Fiir das knusprige Lauchnest: Das Weile vom Lauch in hauchdiinne, ca. 10 cm lange Streifen
1 Stange Lauch schneiden. In kaltem Wasser kurz wassern und anschlief’end sehr gut
Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren  trocknen. Bei ca. 140 °C langsam goldgelb frittieren. Auf Klichenpapier
Salz, aus der Miihle oder einem Tuch abtropfen lassen und leicht salzen. Zu kleinen lockeren
Nestern formen.

Das geraucherte Kartoffelplree mittig in einen tiefen Teller setzen. Yuzu-
Kaffirlimetten-Gurken-Sud groRzligig darum angie3en. Den gedampften
Kabeljau mittig auf das Puree platzieren. Das knusprige Lauchnest
obenauf setzen.

Zusatzzutaten von Heike: Heike nutzte das Rauchsalz, um die gerducherte Butter zu intensivieren.
Rauchsalz

Zusatzzutaten von Chiara: Chiara nutzte das Rauchsalz, um das Kartoffelpiiree abzuschmecken.
Rauchsalz, Koriander Der Koriander wurde gehackt und liber den Yuzu-Kaffirlimetten-Gurken-
Sud gestreut.

empfehlen (Stand: Juli 2026):
¢ 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island (ICES 5.a), Langleinen
e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island (ICES 5.a),
Grundschleppnetze
e 2. Wahl: Nordpazifik FAO 61, 67: Beringsee (USA), Wildfang

0 Laut WWF ist Kabeljau (Dorsch) aus folgenden Fanggebieten zu
y
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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 17. Juli 2026 =
Zusatzgericht von Robin Pietsch

Fiir den gebratenen Kabeljau:

2 Kabeljau-Loins, a ca. 160 g, ohne
Haut

3 EL Butter

2 Kaffirlimettenblatter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die gebratenen Tomaten:

2 grine Tomaten

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Miso-Hollandaise:

Y2 Zitrone, Saft

3 Eier

150 g Butter

1 EL Misopaste

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
2 Zweige Koriander

0

Gebratener Kabeljau mit Miso-Hollandaise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kabeljau trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Kabeljau-Loins einlegen und
zunachst 2-3 Minuten auf einer Seite braten. Vorsichtig wenden und bei
niedriger bis mittlerer Hitze weitere 3-4 Minuten gar ziehen lassen. Kurz
vor Ende der Garzeit die Kaffirlimettenblatter hinzufiigen und den Fisch
mehrmals mit der aromatisierten Butter tbergiel3en.

Tomaten in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Butter in einer zweiten
Pfanne erhitzen. Tomatenscheiben darin von beiden Seiten jeweils 2-3
Minuten anbraten, bis sie leicht gebraunt sind. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Butter in einem kleinen Topf langsam schmelzen und leicht brédunen, bis
sie nussig duftet. AnschlieRend etwas abkihlen lassen. Eigelbe nach und
nach in einer Metallschussel Uber einem heiRen Wasserbad zur Butter
geben und schaumig aufschlagen. Unter stdndigem Rihren einarbeiten,
bis eine cremige Hollandaise entsteht. Misopaste einriihren und die
Sauce mit weiterem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Koriander hacken und tGber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF ist Kabeljau (Dorsch) aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand: Juli 2026):
e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island (ICES 5.a), Langleinen
e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island (ICES 5.a),
Grundschleppnetze
e 2. Wahl: Nordpazifik FAO 61, 67: Beringsee (USA), Wildfang



