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» Die Klichenschlacht — Menu am 22. April 2026
ChampionsWeek = "Dreierlei..." mit Robin Pietsch

Fir den Pilz-Dashi:

10 braune Champignons

8 sehr kleine braune Champignons
5 frische Shiitake

1 Bund Enoki-Pilze

1 Bund kleine Enoki-Pilze

10 g getrocknete Steinpilze

10 g getrocknete Shiitake Pilze
5-10 g getrocknete Kombu-Alge
1 Zwiebel

1 Bund Frihlingszwiebeln

3 cm Ingwer

1 rote Chili

1 Knoblauchzehe

1 Bund Koriander

300 ml Gefliigelfond

100 ml Sake

2 TL Fischsauce

3 EL Sojasauce

2 Sternanis

1 Zimtstange

5 Szechuan-Pfefferkérner

5 Schwarze Pfefferkérner

Fur den Wan-Tan-Teig:

160 g Mehl, Typ 550+ Mehl zum
Ausrollen

Starke, zum Ausrollen

1 Prise Salz

Fir die Wiirzpaste:

2 cm Ingwer

2 Knoblauchzehen

2 EL Reisessig

2 EL Helle Sojasauce

2 EL Sesamol

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Paula Zimmer

Dreierlei Wan-Tan in Pilz-Dashi mit frittierten Enoki:
Garnelen-Szechuanpfeffer-Fullung & Schweinehack-
Schnittknoblauch-Fillung & Tofu-Doubanjiang-Fiillung

Zutaten fiir zwei Personen

Getrocknete Pilze und Kombu Alge in heillem Geflligelfond einweichen.
Im trockenen Topf die halbierte Zwiebel, Frihlingszwiebel grob
geschnitten, Chili, Gewdrze, Ingwer grob geschnitten, Knoblauch und
Pfefferkdrner anbraten. Frische Pilze dazu geben. Pilz-Kombu-Fond mit
den eingeweichten Pilzen und Kombu hinzugeben. Sojasauce und Sake
dazu geben und auf die Halfte reduzieren lassen. Koriandergrin
hinzugeben. Dashi passieren, auffangen und die kleinen Champignons
und Enoki kurz im hei3en Dashi ziehen lassen. Wan-Tan in Dashi mit
kurz gegarten Pilzen servieren.

Mehl mit 60 ml lauwarmem Wasser und einer Prise Salz mit einer Gabel
vermengen und zu einem Teig kneten. Teig zugedeckt ruhen lassen.
Anschlieend mit etwas Mehl und Speisestarke dinn ausrollen und mit
einem runden Ausstecher Teig ausstechen.

Zutaten im Mdrser miteinander vermengen, auf drei Schisseln verteilen
und als Grundwdrzung fur die jeweiligen Fullungen verwenden.



Fiir die Garnelen-Fiillung:

5 Black Tiger Garnelen, ohne Schale
und Kopf, kiichenfertig

1 Frihlingszwiebel

1 TL Helle Misopaste

Starke, zum Binden

3 Szechuan-Pfefferkérner

Salz, aus der Mihle

Fiir den Schweinefleisch-Fiillung:

80 g Schweinehackfleisch, sehr fein und
mit viel Fett

Frihlingszwiebel, von oben

Y2 Bund Schnittknoblauch

2 Zweige Koriander

1 TL Starke

Salz, aus der Miihle

Fiir die Tofu-Fillung:

100 g extra fester Tofu

1Ei

1 EL Doubanjiang, scharfe chinesische
Bohnenpaste

Y TL Starke

Chiliflocken, zum Wirzen

Fiir die Fertigstellung:

Fir die frittierten Enoki:
1 Bund Enoki

Pflanzendl, zum Frittieren
Starke, zum Mehlieren
Salz, aus der Mihle

Szechuanpfefferkérner mérsern. Garnelen vor der Verarbeitung
kaltstellen. Friahlingszwiebel putzen und in Réllchen schneiden. Nur den
weillen Teil verwenden, den Grinen fir die Wan-Tan mit
Schweinehackfleisch-Fullung verwenden. Alles in einem Multizerkleinerer
zu einer Farce verarbeiten, mit Szechuanpfeffer und Salz abschmecken
und als Fllung fir den ersten Wan-Tan verwenden.
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Schnittknoblauch und Koriander fein hacken und mit den restlichen
Zutaten vermengen. Mit Salz wirzen.

Tofu fest ausdriicken und anschlief3end fein zerkriimeln. Ei trennen,
Eiweild auffangen, Eigelb anderweitig verarbeiten. Einen Essloffel Eiweill
mit dem Tofu und den restlichen Zutaten vermengen und mit Chili
abschmecken.

Den Wan-Tan-Teig zurecht legen und jeweils mit den unterschiedlichen
Fillungen fillen und zu Wan-Tans falten und mit etwas Wasser
verschlieBen. Wan-Tan in einem Dampfkérbchen garen.

Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Enoki mit einem Messer in ,Scheiben®
abtrennen. AnschlieBend in der Stirke mehlieren und in heiRem Ol
frittieren bis die goldgelb und knusprig sind.

Vor dem Servieren auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen.
Frittierte Enoki auf den Wan-Tan in der Briihe servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber sind Garnelen aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand April 2026):

e 1. Wahl: Vietnam, Aquakultur: Bio-Aquakultur, White Tiger
Garnele (Penaeus vannamei) und Tiger-Garnele (Penaeus
monodon)

e 1. Wahl: Europa, Aquakultur: Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie



Fiir die Jakobsmuschel-Mousse:
100 g Jakobsmuscheln

Y2 Zitrone, Saft

Y Bund Dill

1Ei

3 EL Butter

75 ml Sahne

1 TL Cognac

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Filoteig-Segel:
4 Lagen Filoteig
Pflanzendl, zum Eindlen

Fir das Carpaccio:
2 Jakobsmuscheln
Y2 Limette, Abrieb

1 Zweig Estragon

Fiir die Remoulade:

Y2 Zitrone, Saft

2 Cornichons

1 TL Kapern aus dem Glas in Lake
2 Eier

1 TL mittelscharfer Senf

125 ml Rapsdl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihl

0 s

= Champions\Week

Jacqueline Glasmeyer

Dreierlei von der Jakobsmuschel: Mousse mit Filoteig-
Segel & Carpaccio mit Remoulade, frittierten Schalotten
und Kapern & Gebratene Jakobmuschel mit Fenchel und
Orange

Zutaten flr zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Jakobsmuscheln, Eier und Sahne ca. 20 Minuten vor der
Verarbeitung in den Kihlschrank stellen. Die Muscheln mit den Eiern und
der Sahne in den Mixer geben und kurz purieren.

Den Cognac und je 1 Prise Salz und Pfeffer zugeben. Zu einer glatten
Creme pdirieren.

Zwei Backformchen mit Butter fetten und die Creme einfiillen. Im
Wasserbad im Backofen 10 min. garen.

Zitrone auspressen, 2 EL Butter in einer Pfanne zerlassen und
Zitronensaft unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Mousse auf Teller stlirzen. mit der Zitronenbutter tUbergief3en
Mit etwas Dill garnieren.

Den Backofen auf 160 Grad reduzieren.

Filoteig Gbereinanderlegen und durch alle Lagen ein Segel schneiden.
Lagen auseinandernehmen, von beiden Seiten eindlen und wieder
aufeinandersetzen. Anschlieltend auf einen Metallkegel wickeln und dann
im Ofen goldbraun backen.

Muskel der Jakobsmuschel entfernen. Die Muscheln vorsichtig
trockentupfen und fur finf Minuten in den Froster geben. Die
Jakobsmuscheln mit einem sehr scharfen Messer in hauchdiinne
Scheiben schneiden. Die Scheiben leicht Gberlappend auf einen gut
gekuhlten Teller auslegen und kuhl stellen. Mit Limettenabrieb und
Estragon garnieren.

Ein Ei trennen, Eigelb auffangen und das Eiweil} anderweitig verarbeiten.
Das andere Ei fir 10 Minuten hart kochen. Eigelb und Senf in eine
Schussel geben und verrihren. Das Rapsoél zundchst tropfenweise, dann
in einem dinnen Strahl unter standigem Riihren oder alternativ mit einem
Stabmixer einarbeiten, bis die Masse emulgiert. Zitronensaft hinzugeben
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Cornichons, Kapern und
ein halbes gekochtes Ei fein hacken und unter die Mayonnaise mengen.



Fiir die frittierten Schalotten und
Kapern:

1 Schalotte

1 TL Kapern aus dem Glas in Lake
Mehl, zum Betauben

Fiir die gebratene Jakobsmuschel:
4 Jakobsmuscheln

1 kleine Fenchelknolle mit Grin
Ya Orange, Saft

15 g Butter

Honig, zum Abschmecken

1 EL Olivenol

Pflanzendl, zum Braten

Y Vanilleschote

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Schalotte abziehen und in feine
Ringe schneiden. Leicht mit Mehl bestduben und Uberschissiges Mehl
abklopfen. Schalotten in der Fritteuse goldbraun frittieren. Auf
Klchenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen.

Kapern gut trocken tupfen und fir ca. 30-60 Sekunden im heifen Fett
frittieren bis sie aufblihen und knusprig werden. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Das Carpaccio mit Remoulade, Schalotten und Kapern
garnieren.
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Orange filetieren, Saft auffangen. Fenchel sehr fein schneiden oder
hobeln. Fenchel in Olivendl 3—4 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Mit
einem Esslo6ffel Orangensaft abloschen. Einen halben Teeloffel Honig
hinzugeben und Fenchel darin schwenken. Vom Herd ziehen und
Orangenfilets vorsichtig unterheben. Mit Salz und weiRem Pfeffer
abschmecken. Er soll weich, aber noch leicht bissfest sein.
Jakobsmuschel gut trocken tupfen. Kurz vor dem Braten salzen.

60-90 Sekunden pro Seite in einer sehr heil’en Pfanne mit wenig
Pflanzendl braten.

Butter und das Mark einer halben Vanilleschote zugeben und
Jakobsmuschel damit aromatisieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber sind Jakobsmuscheln aus folgenden
Fanggebieten zu empfehlen (Stand April 2026):

e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Norwegen, Irland,
GroRbritannien, Frankreich, mit der Hand gesammelt



Fur den Crostini:

100 g Iberico-Filet

1 kleine rote Zwiebel

1 rote Spitzpaprika

1 Jalapefio

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Abrieb & Saft
30 g Manchego am Stlick
2 Scheiben Sauerteigbrot
1 Bund glatte Petersilie
150 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Pluma:

200 g Iberico-Pluma, Cut

1 groRe Ochsenherztomate

100 g griine Nocellara Oliven, entsteint
100 g Kalamata Oliven, entsteint
Y2 Zitrone, Abrieb &Saft

2 kleine Knoblauchzehe

Y2 Salzzitrone

2 Anchovis

1 Bund Basilikum

1 TL Kapern in Lake

2 Zweige glatte Petersilie
Olivendl, zum Verfeinern

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Nico Fedorovski

Dreierlei vom lberico: Filet auf Sauerteig-Crostini mit
Paprika, Manchego und Chimichurri & Pluma mit
Tomate, Tapenade und Basilikum-Gremolata &
Schnitzelchen mit Ziegenfrischkase-Creme

Zutaten fiir zwei Personen

Fir das Chimichuri die Petersilie und die Zwiebel fein hacken. Die
Jalapefo entkernen und ebenfalls fein wiirfeln. Zitrone entsaften und
zesten. Alles in eine Schiissel geben, mit dem Olivendl vermengen und
mit der Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spitzpaprika leicht mit Olivendl bestreichen. In einer Grillpfanne von
allen Seiten, gerne mit schwarzen Stellen angrillen. Ggf. die Schale der
Spitzpaprika abziehen.

Das Fleisch in Pflanzendl von allen Seiten scharf anbraten, angedriickte
Knoblauchzehe und Butter hinzugeben und mit der fliissigen Butter
arrosieren bis es gar ist.

Das Brot in der gleichen Pfanne mit etwas Olivendl anrésten.

Den Manchego reiben. Fleisch, Paprika, Manchego und Chimichurri auf
dem Crostini anrichten.

Fir die Tapenade beide Oliven, Petersilie, Kapern

3-4 Essloffel Olivendl, 1 Essloffel Zitronensaft, geriebenen Knoblauch und
fein gehackte Salzzitrone in eine Kichenmaschine geben und mittelfein
durchhacken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Gremolata das Basilikum fein hacken, in eine Schissel geben
und leicht mit Olivendl betraufeln und mit dem Zitronenabrieb vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Das Fleisch in Pflanzendl von allen Seiten scharf anbraten, angedrtickte
Knoblauchzehe und Butter hinzugeben und mit der flissigen Butter
arosieren bis das Fleisch gar ist.

Die Ochenherztomate in Scheiben schneiden, salzen, pfeffern und
zuckern und in einer Grillpfanne von beiden Seiten angrillen.



Fiir das Schnitzelchen:

250 g Ibericoriicken, ausgeldst

2 Eier

100 g Paniermehl

50 g Mehl

Butterschmalz, zum Braten

150 g Ziegenfrischkase

2 EL Créme fraiche

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
2 EL Preiselbeermarmelade, 70 %
Fruchtanteil

Panierstrale aus Mehl, verquirlten Eiern und Paniermehl aufbauen. Den
Ibericorlicken in Schnitzel schneiden und mit einer Pfanne oder
Plattiereisen leicht plattieren. Das Schnitzel mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fir die Creme Frischkase, Creme fraiche und eine Prise Pfeffer mit
einem Handrihrgerat gut durchmixen. Mit Salz abschmecken.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Schnitzel panieren. Im Fett
ausbacken, die Pfanne in Bewegung halten um das Schnitzel zu
soufflieren. Schnitzel im Butterschmalz goldgelb ausbacken.
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Das Gericht auf Tellern anrichten, das Schnitzel mit Preiselbeeren
garnieren und servieren.



Fiir das Tatar:

% ) & AGH |
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Dreierlei von der Garnele: Bisque & Tatar & Gebackene
Garnele mit Kaffirlimetten-Mayonnaise

Maximilian Vogele

Zutaten fiir zwei Personen

Garnelen in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch fein schneiden.

6 Blacktiger Garnelen in der Schale Zitronengras fein schneiden. Alles Zutaten vermengen und ziehen lassen.

Y2 Zitrone, Abrieb

1 Stange Zitronengras

Y Bund Schnittlauch

Y2 TL Dijonsenf

1 TL Chilisauce, z. B. Tabasco

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die gebackene Garnele:

4 Blacktiger Garnelen in der Schale
1Ei

4 EL Mehl

4 EL Panko

Thymian

Pflanzendl, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Fiir die Mayonnaise:

1Ei

1 Limette, Saft & Abrieb

5 Kaffirlimettenblatter

1 EL mittelscharfer Senf

Neutrales Pflanzendl, zum Emulgieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.
Garnelen so schélen, dass der Schwanz noch hangt und trocken tupfen.

Eine PanierstralRe aus Mehl, verquirltem Ei und Panko bereitstellen.
Panko mit Salz und geschnittenem Thymian wirzen und vermengen.
Garnelen zunéachst in Mehl, dann in Ei und abschlieRend in Panko walzen
und direkt in die Fritteuse bei goldbraun backen. Anschlief3end auf ein
Klchenpapier geben und salzen.

Kaffirlimettenblatter im Morser klein mahlen. Ei und Senf in einen hohen
Behalter geben. Ol nach und nach hinzugeben und mit dem Stabmixer
mixen, bis eine Mayonnaise entsteht. Kaffirlimetenblatter und Salz
hinzugeben und nochmals mixen. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft- und
Abrieb abschmecken. In eine Spritzfalsche flllen.



Fir die Bisque:
Garnelenkarkassen von 10 Garnelen,
Schale und Kopf, von oben

1 Schalotte

Y4 Fenchelknolle

1 Karotte

Y2 Zitrone, Saft

30 g kalte Butter

1 EL Tomatenmark

100 ml passierte Tomaten

100 ml Weillwein

20 ml franz. Wermut, zum Beispiel
Wermut

400 ml Fischfond

100 ml Sahne

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Fir die Bisque die Garnelenschalen und Képfe in einem Topf mit Olivendl
anbraten. Schalotte abziehen. Schalotte, Fenchel und Karotte in kleine
Wiirfel schneiden und mit in den Topf geben. Tomatenmark hinzugeben
und mitrésten. Mit Wermut abléschen und einkochen lassen. Mit
Weillwein abléschen und um die Halfte reduzieren lassen. Fischfond und
passierte Tomaten hinzugeben und fir 15 Minuten kdcheln lassen. Alles
in einen Mixer geben und fein mixen. Durch ein Sieb passieren.

Sahne hinzufligen und nicht mehr kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Zum Ende kalte Butter hinzufiigen und mit dem Stabmixer schaumig
mixen.
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Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber sind Garnelen aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand April 2026):

e 1. Wahl: Vietnam, Aquakultur: Bio-Aquakultur, White Tiger
Garnele (Penaeus vannamei) und Tiger-Garnele (Penaeus
monodon)

e 1. Wahl: Europa, Aquakultur: Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie



