Champions\Week

» Die Klichenschlacht — Menu am 23. April 2026
ChampionsWeek = "Warenkorb"mit Robin Pietsch

1. Saiblingsfilet mit Haut

2. Brioche am Stiick

3. Risottoreis

4. Griner Spargel

5. Mairliben

6. Junger Spinat

7. Rhabarber

8. Barlauch (alternativ:
Schnittknoblauch)

9. Mascarpone

10. Trockener Sherry

11.Vanilleschote

12.Ganze, naturbelassene Mandeln

Basics

Schalotten Zwiebeln (rot/weiB)

Ingwer Zitrone | Limette | Orange

Butter Sahne

Parmesan Mehl

Rotwein WeiBwein

Honig Senf

Olivendl Neutrales Ol

Muskatnuss Lorbeer

Rosmarin Petersilie

Zucker Salz

Knoblauch

Eier

Milch

Starke

WeiBweinessig

Gemiuse- und Fleischfond
Tomatenmark

Thymian

Chili, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer



Fir den Vanille-Rhabarber und den
Spiegel:

3 Stangen Rhabarber

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

1 TL Butter

Y Vanilleschote

1 TL Starke, zum Binden

2-3 EL Zucker

Fiir das Brioche:

Y2 Brioche am Stlick

1Ei

Butter, zum Braten

3 EL naturbelassene ganze Mandeln
1-2 EL Milch

1 EL Honig

1 EL Zucker

Fiir die Mascarpone-Creme:
Y2 Zitrone, Abrieb

125 g Mascarpone

1Ei

50 ml Sahne

Y2 Vanilleschote

1 EL Zucker

Fir die Blatt-Hippe:
Ya Zitrone, Saft

1Ei

20 g Butter

20 g Mehl

20 g Zucker

Fir das Baiser:
Eiweil}, von oben
2 EL Zucker

1 Prise Salz
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Jacqueline Glasmeyer

Mandel-French-Toast, Mascarponecreme, zweierlei
Rhabarber, Baiser und Knusper-Blatt

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rhabarber griindlich schalen und in Stiicke schneiden.

Mit 2 EL Zucker, Zitronensaft und Vanillemark 5—8 Minuten sanft kocheln.
Durch ein Sieb abgieRen. Rhabarber zur Seite stellen, Sud auffangen.
Sud aufkochen. Starke in wenig kaltem Wasser glattrihren.

Einrihren, 30—-60 Sekunden kécheln lassen bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Butter einrlihren bis der Spiegel einen schdnen
Glanz hat.

Ei mit Milch verquirlen. Briochescheiben zu schénen Rechtecken
schneiden. Rinde entfernen. Brioche in zwei gleichmaliige Scheiben
schneiden und in die Ei-Milch-Masse kurz von beiden Seiten tranken. In
Butter von beiden Seiten goldbraun braten. Mandeln im Multizerkleinerer
krimelig hacken. Mit Honig und Zucker leicht in einer Pfanne
karamellisieren und anschlielend auf die Oberseite der Brioche-Scheiben
driicken. Brioche auf ein Backblech mit Backpapier legen. Brioche im
vorgeheizten Ofen fur 8-10 Minuten backen bis es goldbraun ist.
Herausnehmen und abkihlen lassen.

Ei trennen, Eigelb auffangen und das Eiweil} fiir das Baiser zur Seite
stellen. Eigelb mit Zucker cremig aufschlagen.

Mascarpone, Zitronenabrieb und Vanille unterriihren. Sahne halb steif
schlagen und vorsichtig unterheben.

Den Zucker fein moérsern. Ei trennen, Eiweil auffangen und Eigelb
anderweitig verwenden. Butter und Zucker miteinander verrihren. Mehl
und Zitronensaft einriihren. Den Teig in eine Blatt-Silikonform streichen
und auf einem Backblech 5-7 Minuten backen.

Backofentemperatur auf 120 Grad reduzieren. Eiweil} mit Salz steif
schlagen. Zucker langsam einrieseln lassen und glanzend mit Hilfe eines
Handrihrers aufschlagen. Kleine Tupfen von der Masse mit Hilfe eines
Spritzbeutels auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und
fur ca. 12-15 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Saibling:

2 Saiblingsfilets mit Haut

100 g Brioche am Stiicke

20 g Parmesan am Stilick

30 g Butter

2 Zweige glatte Petersilie

25 g Barlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Risotto:

200 g Risottoreis

1 Schalotte

1 Zitrone, Abrieb & Saft
50 g Parmesan am Stiick
5 EL Mascarpone

1 EL Butter

700 ml Hihnerfond

100 ml Weillwein

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Salat:

80 g Junger Spinat

5 Stangen griiner Spargel
Eiswrfel

Fiir die Vinaigrette:

2 Stange Rhabarber

150 ml Neutrales Pflanzendl
(kaltgepresstes Rapsol geht nicht)
30 ml trockener Sherry

1 Vanilleschote

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Nico Fedorovski

Saiblingsfilet mit Brioche-Barlauch-Kruste, Mascarpone-
Zitronen-Risotto und Spinat-Spargel-Salat mit
Rhabarber-Vanille-Vinaigrette und gerosteten Mandeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Saibling
vorsichtig von der Haut I16sen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die
Kruste Brioche mit einem Messer zerbrdseln. (ggf. mit einer
Kichenmaschine)

Den Barlauch und die Petersilie fein hacken, Parmesan reiben. In einer
Pfanne die Butter zerlassen und darin die Briochebrdsel rosten bis sie
eine hellbraune Farbe annehmen (nicht zu dunkel!). Die Krauter und den
Parmesan hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kruste
auf dem Fisch verteilen ggf. kleine Butterflocken auf der Kruste verteilen.

Den Fisch bei 160 Grad fiir 10 min Gberkrusten.

Schalotten abziehen und fein wirfeln. In einem Essloffel Butter den die
Schalotten anschwitzen, den Risottoreis hinzugeben kurz mitrésten und
mit Weillwein abléschen. Ca. 3 min einkochen. Anschlielend mit heil3er
Briihe Schluckweise zu einem Risotto weiterkochen. Parmesan reiben.
Mascarpone und Parmesan am Ende der Kochzeit hinzugeben. Mit
Zitronensaft abschmecken, wenn die Saure vom Wein nicht ausreicht.
Am Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Spinat waschen und trockenschleudern. Spargel putzen und fir 4
min oder bis er noch bissfest ist blanchieren. Anschlieflend eiskalt
abschrecken.

Rhabarber putzen und in Brunoise schneiden. Die Vanilleschote
aufschneiden und das Mark vorsichtig entfernen. Ol, Essig, Salz und
Pfeffer, Zucker, Vanillemark in einen Mixbecher geben und mit der Halfte
des Rhabarbers zu einem Dressing verarbeiten. Die andere Halfte des
Rhabarbers in etwas Zucker karamellisieren.
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Fiir die gerosteten Mandeln: Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten.
2 EL naturbelassene Mandeln

Fur die Garnitur: Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.
2 Zweige glatte Petersilie

empfehlen (Stand April 2026):

2 ¢ 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Europa, Aquakultur:
Kreislaufanlagen
¢ 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island, Aquakultur:
Durchflussanlagen

@ Laut WWF Fischratgeber ist Saibling aus folgenden Fanggebieten zu



Fur das Saiblingsfilet:

300 g Saiblingsfilet mit Haut

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

60 g Butter

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fiir das French Toast:
Y2 Zitrone, Abrieb

Y Brioche am Stlick

2 Eier

Butter, zum Braten

50 g Parmesan am Stiick
1 EL mittelscharfer Senf
400 ml Milch

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Barlauch-Mascarpone:
80 g Mascarpone

10 ml Sahne

1 Bund Béarlauch

Salz, aus der Mihle

Fur den glasierten Spargel:

8 grune Spargel

Y4 Zitrone, Schale

30 g Butter

50 ml Fischfond

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Maximilian Vogele

Gebratenes Saiblingsfilet mit Rhabarber-Sherry-Jus,
herzhaftem Brioche-French-Toast, Barlauch-Mascarpone
und glasiertem Spargel

Zutaten fiir zwei Personen

Das Saiblingsfilet trocken tupfen und auf der Unterseite salzen. Ol in
einer Pfanne erhitzen und das Saiblingsfilet auf der Hautseite knusprig
braten. Fur die letzte Minute das Filet wenden, die Temperatur
herunterschalten. Angedrickte Knoblauchzehe, Butter und Thymian
hinzufligen und den Saibling immer wieder GbergielRen.

Krauter fein schneiden und Parmesan reiben. Eier mit Milch, Senf,
Zitronenabrieb, Krautern, Parmesan, Salz und Pfeffer verquirlen. Brot in
gewtnschte GréRe schneiden und in die Ei-Milch-Mischung geben. Fir
20 Sekunden ziehen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die eingeweichten Scheiben direkt in die
Pfanne geben und von beiden Seiten goldbraun braten.

Barlauch schneiden und mit den restlichen Zutaten im Mixer fein purieren.
Mit Sahne die gewlinschte Konsistenz herstellen.

In eine Spritzflasche flllen und schdon auf dem Teller platzieren.

Spargel putzen und in die gewlinschte GréRRe schneiden. Butter in der
Pfanne zerlassen. Spargel hinzugeben und schwenken. Salz und
Zitronenzeste hinzufligen und bei geschlossenem fertig garen.



Fir die Rhabarber-Sherry-Jus:
150 g Rhabarber

20 g kalte Butter

40 ml trockener Sherry

100 ml Fischfond

1 EL Speisestarke

Y2 Vanilleschote

1 TL Zucker
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Rhabarber putzen, wirfeln und mit Zucker kurz anschwitzen. Mit Sherry
abldéschen. Fond und eingeritzte Vanilleschote hinzugeben. Jus
einkochen lassen und anschlief3end durch ein Sieb passieren. Bei Bedarf
mit Speisestarke andicken. Am Ende kalte Butter einrtihren.
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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



