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* Die Kiichenschlacht — Menu am 24. August 2026 =
Leibgericht mit Johann Lafer

Fiir die Leber:

300 g kichenfertige Kalbsleber
Pflanzendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce:

1 grolRe rote Zwiebel

1 EL kalte Butter

250 ml Rotwein

100 ml Kalbsfond

Dunkler Balsamicoessig, zum
Abléschen

1 EL Mehl

1 EL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Polenta:

125 g Instant-Maispolenta

10 g Parmesan

1 EL Butter

250 ml Gemiuisefond

Y TL Safranfaden

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Ute Maria Zankl

Geschnetzelte Kalbsleber mit Zwiebel-Rotweinsauce,
Safran-Polentaschnitten und Babyspinat-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kalbsleber kalt abspilen und mit einem Tuch trocken tupfen, parieren
und in mundgerechte Streifen schneiden.

Das Fleisch ungewiirzt in heiBem Ol kurz anbraten. Das Fleisch soll
innen noch rosa sein. AnschlieRend aus der Pfanne nehmen und
warmhalten. Vor dem Servieren salzen und pfeffern.

Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Diese dann in die noch
heile Pfanne von der Leber geben, ebenfalls kurz anbraten, mit dem
Zucker bestreuen und kurz karamellisieren lassen. Mit dem Wein
abléschen und bei niedriger Hitze ca. um die Halfte einkdcheln lassen.
Mit einem Schuss Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte die
Sauce zu dickflissig sein, etwas Kalbsfond angief3en. Sollte sie zu flissig
sein mit etwas Mehl abbinden. Die Sauce mit kalter Butter aufmontieren.

Die Leber kurz vor dem Servieren in die Sauce geben und gar ziehen
lassen.

Einen Topf mit Gemiisefond und 250 ml Wasser aufsetzen. Polenta in die
kochende Flussigkeit geben und bei mittlerer Hitze und gelegentlichem
Rihren ca. 10 Minuten garziehen lassen. Parmesan reiben und unter die
Polenta rihren. Safranfaden in etwas warmes Wasser geben und die
Flussigkeit kurz vor Ende der Garzeit in die Polenta rihren. Etwas Butter
einruhren, damit die Polenta cremig wird. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Anschlief3end die fliissige Polenta in ein flaches Gefay
gielRen, glattstreichen und etwas abkiihlen lassen. Zum Servieren die
etwas fester gewordene Polenta in Schnitten oder jede andere
gewulnschte Form schneiden.



Fiir den Salat:

100 g Babyspinat

1 EL Joghurt

3 EL weilden Balsamicoessig

3 EL Olivendl

1 EL Agavendicksaft

1 TL mittelscharfer Senf

2 EL Mandelstifte

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
2 Zweige krause Petersilie

]

Mandelstifte anrésten. Babyspinat waschen und trockenschleudern. Aus
Essig, Ol, Agavendicksaft, Salz, Pfeffer, Senf und Joghurt ein Dressing
mischen.

Petersilie kleinhacken und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Chili:

100 g Sojagranulat

300 g Cherrytomaten

2 Karotten

1 rote Paprikaschote

400 g stlickige Tomaten, aus der Dose
240 g Kidneybohnen, aus der Dose
150 g Mais, aus der Dose

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1-2 Chilischoten

2 Limetten, Saft

30 g Zartbitterschokolade, 70 %
Neutrales Ol, zum Anbraten

200 ml Gemusefond

3 EL Tomatenmark

1 EL gemahlener Kreuzkimmel

1 EL gerauchertes Paprikapulver
1 EL rosenscharfes Paprikapulver
1 EL Chiliflocken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Couscous:

200 g Couscous

1 Zitrone, ganze Frucht

2 EL Butter

3 Zweige Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Dip:

Y2 Gurke

Y2 Zitrone, Abrieb

300 g griechischer Joghurt

Ya Halme Schnittlauch

1 Prise gemahlener Kardamom
Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
Ya Limette, ganze Frucht

Jens Wienand

Chili sin carne mit Couscous und Joghurt-Gurken-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Das Sojagranulat kurz im Gemusefond erhitzen und anschlielend mit
Chiliflocken und Paprikapulver wiirzen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und hacken. Chilischote ebenfalls
hacken. Chilischote und Sojagranulat in einer Pfanne mit Ol anbraten.
Karotten schalen. Paprika halbieren und von Scheidewanden und Kernen
befreien. Karotten und Paprika kleinschneiden und beides in die Pfanne
geben. Cherrytomaten halbieren. Cherrytomaten, Tomaten aus der Dose
und Tomatenmark unterriihren, mit Gemusefond auffillen. Kreuzkiimmel,
Salz und Pfeffer hinzugeben. Schokolade hinzugeben und schmelzen
lassen. Limettensaft dazugeben. Kidneybohnen und Mais unterheben.
Ca. 15 Minuten kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Couscous mit kochendem Wasser ibergief’en und quellen lassen.

Zitrone schalen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Minze hacken.
Zitrone, gehackte Minze und Butter unter den Couscous heben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Gurke raspeln, Flissigkeit ausdriicken.

Mit Joghurt, Zitronenabrieb, Kardamom und Salz verrihren. Schnittlauch
hacken und unterheben.

Limette als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Fleischpflanzerl:

250 g gemischtes Hackfleisch,
Rind/Schwein

1 weille Zwiebel

2 weilles Brotchen, vom Vortag
1Ei

150 ml Milch

Butterschmalz, zum Anbraten

3 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Zwiebeln:
Y2 Zwiebel
Neutrales Ol, zum Anbraten

Fir den Kartoffelstampf:

5 mehligkochende Kartoffeln
20 g Butter

150 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Miihle

Fiir den Gurkensalat:
Y2 Gurke

3 EL Sonnenblumendl
2 EL WeiBweinessig

1 Zweig Dill

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

)

Maja Kunz

Fleischpflanzerl nach Omas Art mit Kartoffelstampf und
Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Brotchen in Milch einweichen. Zwiebel abziehen und hacken.
Petersilie hacken. Eingeweichtes Brotchen mit der kleingehackten
Zwiebel, Petersilie und Ei mit dem Hackfleisch vermengen und gut mit
den Handen durchkneten.

Aus der Masse ca. 6 gleich grof3e und flache Kugeln formen. In einer
Pfanne Butterschmalz zergehen lassen und die Fleischpflanzerl darin
anbraten. Die Hitze herunterstellen und 15 Minuten braten. Dabei
regelmalig wenden.

Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und in Ol anbraten. Am Ende Uber
den Fleischpfanzerin verteilen.

Kartoffeln schalen und schneiden. Kartoffeln in einem Topf mit kaltem
Wasser bedecken, Salz dazu geben und ca. 15 Minuten kochen.
Kartoffeln abgieRen und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.

Milch erhitzen und zugeben. Ein Stiickchen Butter dazu geben und alles
gut umriihren, damit eine homogene Masse entsteht. Zum Schluss mit
Muskatnuss und Salz abschmecken.

Gurke schalen und dinn hobeln. Mit Salz vermengen und die Gurken
ausdricken. 10 Minuten ziehen lassen und danach nochmal kneten. Das
Salz von den Gurkenscheiben grob abwaschen.

Gurken mit einer Prise Zucker, etwas Essig und Ol abschmecken. Dill
hacken und unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Karminadle:

300 g gemischtes Hackfleisch,
Rind/Schwein

2 Brotchen, vom Vortag

1 Zwiebel

1Ei

500 ml Milch

Butterschmalz, zum Anbraten
Semmelbrésel, zum Panieren
2 Zweige Liebstdckel

1 Prise Majoran

1 TL getrockneter Liebstdckel
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Gemiise:
200 g Karotten

150 g TK-Erbsen

50 g Butter

100 ml Gemiuisefond
Mehl, zum Bestauben
1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

50 g kalte Butter

200 ml Sahne

3 EL gerebelter Liebstockel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Buchweizengraupen:

175 g gerosteter Buchweizen

80 g fetter, geraucherter Speck, vom
Schwein

Salz, aus der Mihle

)

Dariusz Wieczorek

Traditionelle schlesische Karminadle mit
Liebstockelsauce, Buchweizengraupen mit
Speckgrieben, Erbsen-Mohren-Gemuse und Gurken-Dill-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und fein reiben. Brétchen in Milch einweichen.
Hackfleisch, Ei, eingeweichtes Brotchen, fein geriebene Zwiebel, Salz,
Pfeffer und Gewtirze in eine Schiissel geben und kraftig mit den Handen
verkneten. Daraus 3-4 Frikadellen formen und in Semmelbrdsel panieren.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Karminadle von beiden
Seiten anbraten. Karminadle warmstellen und Pfanne fir die Sauce
aufgestellt lassen.

Karotten schéalen und in feine Scheiben schneiden. In einem Topf mit
etwas kochendem Wasser, einer Prise Salz und Zucker 6-8 Minuten
bissfest garen. Erbsen fur die letzten 3 Minuten mitgaren. Anschlielend
das Gemuse abgief3en, dabei etwas Kochwasser auffangen. Im
Gemlusetopf Butter schmelzen, mit Mehl bestauben und mit etwas
Kochwasser abléschen.

Im Bratensatz der Karminadlen Liebstockel und Sahne einrihren. Salzen,
pfeffern und mit kalter Butter aufmontieren.

Buchweizengraupen in einem Topf mit ca. 350 ml kochendem
Salzwasser aufsetzen. Deckel auflegen, Hitze reduzieren und ca. 12-15
Minuten sanft kdcheln lassen. In einer zweiten, kleinen Pfanne die
Speckwiurfel bei mittlerer Hitze langsam knusprig auslassen. Vor dem
Anrichten die heil3en Speckgrieben mitsamt Fett unter die Graupen
mischen.



Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 EL Essig

Y Bund frischer Dill

1 TL Puderzucker

Salz, aus der Mihle

Weilier Pfeffer, aus der Mihle

Gurke schalen und auf einer Reibe grob raspeln. Die geriebenen Gurken
mit einer Prise Salz bestreuen, damit sie Wasser verlieren. Den Essig,
Puderzucker, eine Prise Pfeffer und gehackten Dill dazugeben. Alles
vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das ,,Waterzooi‘“:

100 g Kabeljaufilet, ohne Haut und ohne
Graten

100 g Lachsfilet, ohne Haut und ohne
Graten

100 g gekochte, gepulte
Nordseekrabben

1 Karotte

1 Stange Lauch

1 Zwiebel

2 Eier

20 g Butter

100 ml Sahne

50 ml trockener Weillwein

500 ml Fischfond

50 g Schnittlauch

50 g Kerbel

1 g Safranfaden

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kartoffeln:
200 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

Megan Kohnen

.Gentse Waterzooi‘‘: Cremiger Fisch-Eintopf mit
Kartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kabeljau und Lachs je nach GréRe in Stiicke schneiden. Fischfond
erwarmen und den Fisch darin pochieren. Wichtig ist, dass der Fond
dabei nicht kocht. Den Kabeljau 9 Minuten und den Lachs 8 Minuten
pochieren. Danach den Fisch aus dem Sud nehmen und beiseitestellen.

Zwiebel abziehen und in kleine Wirfel schneiden. Karotte schalen und in
Streifen schneiden. Lauch putzen und in breite Ringe schneiden. Das
Gemuse in einem Topf mit Butter andiinsten. Mit WeiRwein abléschen,
anschlielend mit dem Fischfond aufgieen und Safran hinzufigen. Das
Ganze ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Eier trennen. Eigelbe mit der Sahne verquirlen und zum Schluss in den
Fond giel3en. Achtung: Der Fond darf nicht mehr kochen. Andernfalls
gerinnt das Eigelb. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch und Kerbel fein hacken und mit den Nordseekrabben tber
den Eintopf streuen.

Kartoffeln mit Schale kochen. Nach dem Kochen schélen und halbieren.

In einem tiefen Teller zuerst die Kartoffeln anrichten, anschlieRend den
Fisch daruberlegen. Den Fisch-Gemusefond daruber gief3en und die
Nordseekrabben darauf drapieren.
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Laut WWEF ist pazifischer Lachs aus folgenden Gebieten zu empfehlen
(Stand August 2026):

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)

Laut WWEF ist der Kabeljau aus folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand
August 2026):
e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island (ICES 5.a) Langleinen
e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island (ICES 5.a)
Grundschleppnetze
Laut WWF sind Nordseekrabben nur bedingt zu empfehlen (Stand:
August 2026):
e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Nordsee (ICES 4)
Grundschleppnetze



Fiir den Kaiserschmarrn:

3 Eier, Grolke M

30 g Butter

150 ml Vollmilch

50 ml Mineralwasser

75 g Mehl, Type 405

Y2 Packchen Vanillezucker

30 g Zucker

Puderzucker, zum Bestauben

Fiir die Sauce:

1 Ei, GroRe M

150 ml Vollmilch

100 ml Sahne

Y Vanilleschote
Speisestarke, zum Abbinden
Zucker, zum Verfeinern

Fur den Apfel-Birnen-Kompott:
Y2 Apfel, z.B. Granny Smith

Y, feste Birne

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

1 EL Butter

1 Sternanis

1 Zimtstange

Puderzucker, zum Bestauben
Speisestarke, zum Abbinden

Fiir die Garnitur:
25 ml Orangenlikor
Puderzucker, zum Bestauben

)

Malte Multusch

Kaiserschmarrn mit Vanillesauce und Apfel-Birnen-
Kompott

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Eier trennen. Eigelbe mit Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz
verquirlen. Nach und nach Milch und Mehl unterrihren, bis ein glatter
Teig entsteht. Das Mineralwasser fur die Fluffigkeit unterriihren. Eiweil®
steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

In einer Pfanne Butter erhitzen, den Teig goldbraun ausbacken und
wenden. Bei Bedarf kurz im Ofen garziehen lassen. Kaiserschmarrn in
Stlicke zupfen, mit etwas zusatzlicher Butter und Puderzucker in der
Pfanne karamellisieren.

Ei trennen. Eigelb mit etwas Speisestarke und 2 Essloffel Milch glatt
rihren. Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.

Die restliche Milch mit Sahne, Zucker und dem Mark der Vanilleschote
aufkochen. Vom Herd nehmen und die Ei-Starke-Mischung zlgig
unterrihren, bis die Sauce bindet. Ggf. etwas mehr Milch hinzuftugen,
sollte die Sauce zu dick sein.

Apfel und Birne vom Kerngehause befreien und in gleichmaRige Wirfel
schneiden. Butter schmelzen, mit Puderzucker leicht karamellisieren und
die Apfelwirfel mit einem Schuss Wasser hinzugeben. Sternanis,
Zimtstange und etwas Zitronenabrieb fir das Aroma beigeben. Nach
einigen Minuten die Birnenwdrfel zufiigen und mitgaren, bis das Obst
weich ist, aber noch Biss hat. Bei Bedarf mit in Wasser geloster
Speisestarke binden und final mit Zitronensaft abschmecken.

Kaiserschmarrn mit dem Orangenlikdr betrdufeln. Mit Puderzucker
bestauben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



