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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 27. Juli 2026 =
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fir das Surf and Turf:

160 g Rinderfilet

6 kiichenfertige Garnelen, z.B. Black
Tiger, ohne Kopf und Schale, entdarmt
1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb

30 g Butter

1 TL Butterschmalz

Olivenol, zum Marinieren

2-3 Zweige Rosmarin

1 TL Chiliflocken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce und die Zwiebeln:
1 rote Zwiebel

100 g Butter

750 ml Rotwein

1 EL flissiger Honig

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

2-3 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Brokkolini:

150 g Brokkolini, ca. 6 Stangen
Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Lisa-Marie Blatt

Surf and Turf mit Rotweinsauce, Rotweinzwiebeln,
Brokkolini und Blumenkohl-Kartoffelptiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Rinderfilet waschen, trockentopfen, mit Garn in Form bringen, kraftig
salzen und pfeffern.

Garnelen in einer Mischung aus Olivendl, Salz, Pfeffer, Chiliflocken und
Zitronenabrieb marinieren.

Knoblauch abziehen.

Pfanne erhitzen, Butterschmalz schmelzen, Rinderfilet von allen Seiten
kraftig anbraten, Butter, Rosmarin und Knoblauch mit in Pfanne geben.
Fleisch mit Knoblauch und Rosmarin in den Ofen geben und bis zu einer
Kerntemperatur von 57 Grad fertig garen.

Garnelen kurz vor dem Servieren in Pfanne geben und glasig braten.

Wein in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Mit Honig,
Rosmarin, Thymian, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel abziehen,
vierteln und zum Wein geben. Wein reduzieren lassen.

Wenn gewinschter Reduktionsgrad erreicht ist. Butter zugeben. Erneut
abschmecken.

Ca. einen Liter Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Brokkolini waschen und putzen. Brokkolini in heillem Wasser ca. 3-5
Minuten blanchieren, dann abgief3en.

Brokkolini in einer Pfanne mit Butter geben und kurz nachbraten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.



Fiir das Piiree:

3 mehligkochende Kartoffeln

¥ Blumenkohl

50 g Butter

50 ml Sahne

50 ml Vollmilch, 3,5%
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

]

Ca. einen Liter Wasser zum Kochen bringen und gut salzen.

Kartoffeln waschen, schalen und vierteln. Blumenkohl-Strunk entfernen,
waschen und Réschen abtrennen.

Kartoffeln und Blumenkohl in kochendes Wasser geben und ca. 20
Minuten weichkochen.

In einem kleinen Topf Butter, Sahne und Milch erwarmen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

Wenn Kartoffeln und Blumenkohl weich sind, das Wasser abschdtten.
Gemise dann durch eine Kartoffelpresse auf die Butter-Sahne-Mischung
geben und unterheben. Piree erneut mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber sind (tropische) Garnelen aus folgendem

Fanggebiet zu empfehlen (Stand Juni 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 das Fleisch mit Broseln:

1 ausgeldster Lammricken

100 g Butter

Pflanzendl, zum Braten

70 g Pankobrosel

1 Bund Petersilie

1 Bund Liebstockel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce und Schalotten:
4-6 kleine Schalotten

1 Orange, Schale

2 EL Preiselbeermarmelade
500 ml Rotwein

250 ml Gemiusefond

10 g Zartbitterschokolade

Y Vanilleschote

20 g braunen Zucker
Kartoffelstarke, zum Binden

Fiir die Aubergine:

1 Aubergine

100 ml Sojasauce

Olivendl, zum Einpinseln

2 EL Zucker
Kartoffelstarke, zum Binden

)

Siegmund Machatschek

Lammriicken mit Krauter-Broseln, Rotwein-
Schokoladensauce, geschmorten Schalotten, lackierter
Aubergine und mediterraner Fregola sarda

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf
180 Grad Umluft vorheizen.

Lammriicken salzen, pfeffern und im Pflanzendl scharf anbraten. In den
150 Grad heiflten Backofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von
ca. 58 Grad fertiggaren.

Pankobrésel, Petersilie und Liebstéckel in einem Morser zerstol3en,
salzen und pfeffern.

Butter in eine Pfanne geben und schmelzen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, in zerlassener Butter schwenken und in
der Brosel-Mischung walzen.

Zucker karamellisieren, mit Rotwein abléschen, Fond dazu geben und
einreduzieren. Schalotten abziehen, halbieren und mitschmoren.
Vanilleschote dazugeben.

Orange heil% abspllen, dann ein bis zwei Streifen Schale abziehen, zur
Sauce geben und ziehen lassen. Dann Preiselbeermarmelade und
Zartbitterschokolade einriihren. Mit Kartoffelstarke binden.

Sojasauce mit Zucker einkochen lassen, mit Starke binden.

Aubergine schalen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden, zwei davon mit
Olivendl betraufeln, auf ein mit Backpapier belegtem Backblech geben
und im heif3en Ofen 10-15 Minuten schmoren. Nach 10 Minuten mit der
eingedickten Sojasauce einpinseln.



Fir die Fregola sarda:

250 g Fregola sarda

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

6 Pimientos de Padrén

5 getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
2 Frahlingszwiebeln

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

50 g weiche Butter + Butter zum Braten
50 g Parmesan

Olivendl, zum Braten

1-2 Zweige Thymian

1-2 Zweige Rosmarin

1-2 Zweige Salbei

Y2 TL Safranfaden

Fleur de Sel, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

<)

Safranfaden in etwas heilem Wasser aufkochen. Fregola sarda im
Salzwasser kochen, abseihen und mit Safranwasser lbergiellen.
Knoblauch abziehen, pressen und mit 50 g weicher Butter verrthren.
Ziehen lassen.

Beide Paprikaschoten aufschneiden, von Scheidewanden und Kernen
befreien. Tomaten abtropfen lassen. Zwiebel abziehen, Frihlingszwiebel
putzen. Paprika, Tomaten und Zwiebel fein wiirfelig schneiden. Alles kurz
in einer Pfanne in Butter schwenken. Friihlingszwiebeln fein schneiden
und dazugeben. Thymian- und Salbeiblatter sowie Rosmarinnadeln
abzupfen und alles fein hacken. Zum Gemise geben.

Vor dem Servieren Fregola sarda unterheben, etwas vorbereitete
Knoblauch-Butter und Parmesan zugeben und schwenken.

Pimientos de Padroén in reichlich Olivendl rundherum anbraten. Vor dem
Servieren mit Fleur de Sel wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Leber:

2 gleichgrofe Scheiben kichenfertige
Kalbsleber a ca. 150 g

Butter, zum Braten

Neutrales Ol, zum Braten

Mehl, zum Mehlieren

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Filir die Zwiebeln:

100-150 g Zwiebeln

1-2 EL Butter

80-100 ml Kalbsfond

Y2 Bund krause Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Apfelmus:

2 sauerliche Apfel (Braeburn)
1 Limette, Abrieb

Y2 Zitrone, Saft

100 ml naturtriber Apfelsaft

1 Vanilleschote

1 Zimtstange

1 Prise Zucker

Fir den Kartoffelstampf:

3-4 grolRe festkochende Kartoffeln
20-50 g Knollensellerie

100 g Butter

100 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Y

Katrin Ostertag-Hefter

Kalbsleber Berliner Art mit Schmorzwiebeln, Apfelmus
und Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Die Leber trocken tupfen, ggf. parieren, dann mehlieren und kurz in Ol
anbraten. Butter und Thymian dazugeben und kurz weiter braten. Vor
dem Servieren mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zwiebeln abziehen, in Streifen schneiden und langsam in Butter
schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbsfond dazugeben und etwas
einreduzieren lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und untermischen.
Zwiebeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Apfel
schalen, vom Kerngehause befreien, klein wirfeln und im Apfelsaft
weichkochen. Zitronensaft, Limettenabrieb, Vanillemark und Zimtstange
hinzugeben und mitkdcheln lassen. Zum Schluss Zimtstange entfernen
und das Apfelmus pdrieren.

Kartoffeln und Sellerie schalen, klein wirfeln und in Salzwasser
weichkochen. Dann abgieflen und mit Milch und Butter stampfen. Mit
Muskatnuss und Salz wrzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Entenbrust:

2 Barbarie-Entenbriste, a ca. 280 g
1 TL Sojasauce

1 TL Honig

Fiir die Sauce:

3 Orangen, Saft

1 EL kalte Butter

1 Prise Speisestarke

2 Gewirznelken

1 Prise gemahlener Zimt
2 EL Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Fiir das Piiree:

300 g Knollensellerie

100 g Kartoffeln

150 ml Sahne

1 EL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Y

Philipp Griindel

Gebratene Entenbrust mit Orangensauce und
Selleriepliree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 140°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Haut der Entenbriiste rautenférmig einschneiden. Dann die
Entenbriste mit der Hautseite nach unten in eine Pfanne legen und ca. 3-
5 Minuten anbraten. Wenn das Fett ausgetreten ist, wenden und kurz auf
der Fleischseite braten.

Sojasauce und Honig verriihren und die angebratene Entenbrust damit
bestreichen. AnschlieRend fur ca. 25 Minuten in den Backofen geben und
bis zu einer Kerntemperatur von 58-62 Grad fertiggaren.

Eine Orange heil3 abspllen und die Schale abreiben. Dann alle Orangen
halbieren und Saft auspressen. Zucker in einer Pfanne karamellisieren
und anschlieRend mit dem Orangensaft abléschen. Orangenabrieb
zugeben. Nelken zuftgen. Alles einmal aufkochen lassen und dann bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen. Nelken herausnehmen, die Pfanne vom
Herd nehmen. Dann die kalte Butter einriihren und die Sauce montieren.
Mit Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce ggf. mit Speisestarke
andicken.

Sellerie und Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. In einem
Topf mit Sahne aufkochen. Dann die Hitze herunterdrehen und unter
gelegentlichem Ruhren 15-20 Minuten weichkochen. Kurz vor Ende
Butter einrihren. Plrieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Risotto:

150 g Risottoreis, Carnaroli superfino
Y2 Schalotte

100 g TK-Erbsen

20 g Butter + 25 g kalte Butter

50 g Parmesan

50 ml WeiRwein

750 ml Hihnerfond

Y EL Safranfaden

Piment d‘Espelette, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir das Erbsenpiiree:

300 g TK-Erbsen

100 g Sahne

1 EL Butter

25 ml Gemiusefond

Muskatnuss, zum Reiben

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a ca. 150 g, mit Haut
1 Zitrone, Abrieb

30 g Butter

Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Parmesan-Chip:
50 g Parmesan

Fiir die Garnitur:
1 Beet Erbsenkresse

)

Cornelia Koall

Risotto alla milanese mit gebratenem Lachs,
Erbsenpuree und Parmesan-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Huhnerfond in einem Topf erwarmen.

Schalotte wirfeln und in einem zweiten Topf in Butter anschwitzen. Reis
dazugeben und umrihren. Mit Wein abléschen. Safran dazugeben.
Kellenweise heilten Fond zufiigen. Ca. 18 Minuten kocheln lassen, ab
und zu umriihren. Wenn der Reis bissfest gegart ist, 1 Minute ruhen
lassen, dann kalte Butterwirfel unterriihren. Parmesan reiben und
ebenfalls unterheben.

Erbsen kurz in Salzwasser blanchieren und vor dem Servieren unter das
Risotto heben. Risotto mit Piment d’Espelette, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Erbsen in Butter andiinsten, Fond und Sahne dazugeben. Mit Muskat,
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Flissigkeit reduzieren. Zum
Schluss purieren und durch ein Sieb streichen.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Lachsfilets von méglichen Graten
und Schuppen befreien und leicht salzen. Hautseite schrag einschneiden.
Lachs ca. 4 Minuten auf der Hautseite braten. Lachs wenden und weitere
ca. 4 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wiirzen.

Parmesan reiben. Zwei Anrichteringe auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, mit Parmesan ausstreuen und im heiflen Ofen zu Chips
ausbacken. Abkuhlen lassen.

Gericht mit Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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4 PROF] Laut WWF Fischratgeber ist Lachs (pazifischer) aus folgendem
Tlpb Fanggebiet zu empfehlen (Stand Juni 2026):

1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Alaska, Wildfang (alle
Fangmethoden)

1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Kanada, Buckellachs
(Oncorhynchus gorbuscha), Ketalachs (Oncorhynchus keta):
UmschlieBungsnetze (Ringwaden), Haken und Langleinen
(Schleppangeln)



Fir das Geschnetzelte:

2 Kalbschnitzel

250 g braune Champignons
1 Zwiebel

2 EL Butter

200 g Sahne

50 ml WeiRwein

2 EL Rapsal

1 TL Weizenmehl

Y Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spatzle:

4 Eier

Butter, zum Anbraten
200 g Sprudelwasser
400 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben
1TL Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 grolRe Salatgurke

1 kleine Zwiebel

1 EL WeiRweinessig

2 EL Ol

1-2 Zweige Dill

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

)

Paul Hebenstreit

Geschnetzeltes Ziircher Art mit Spatzle und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kalbsschnitzel quer in ca. %2 cm dicke Streifen schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Champignons putzen und in diinne Streifen
schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin bei hoher Hitze ca. 2
Minuten braun braten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und die
Temperatur der Pfanne auf mittlere Hitze reduzieren.

Butter zum Ol geben und erhitzen. Pilze und Zwiebel darin bei mittlerer
Hitze ca. 2 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl
bestauben und alles ca. 30 Sekunden anschwitzen. Anschlielend mit
Weillwein abléschen. WeiRwein auf die Halfte einkdcheln lassen, dann
Sahne angieften und die Sauce ca. 5 Minuten auf die gewlinschte
Konsistenz einkdcheln lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Réllchen schneiden.
Fleisch samt ausgetretenem Fleischsaft zur Sauce in die Pfanne geben,
in der Sauce erhitzen und bei niedriger Hitze ca. 1 Minute zu Ende garen.
Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken, anrichten und mit Schnittlauch
bestreuen.

Mehl, Eier, Sprudelwasser, Muskat und Salz in eine grof3e Schissel
geben. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrUhren. Der Teig sollte
zahflissig und elastisch sein.

Einen groRRen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig
portionsweise durch eine Spatzlepresse in das kochende Wasser
drucken. Die Spatzle sind fertig, sobald sie an die Oberflache steigen (ca.
2-3 Minuten).

Spatzle mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und in eine
Schissel mit kaltem Wasser geben, um den Garvorgang zu stoppen.
Spatzle abtropfen lassen und in einer Pfanne mit etwas Butter kurz
anbraten.

Gurke in feine Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

In einer Schiissel das Ol mit dem Essig, Dill, Zucker, Salz und Pfeffer
verrihren und mit den Gurken sowie Zwiebel mischen. Mindestens 30
Minuten im Kihlschrank ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



