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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 29. Juni 2026 =
Leibgericht mit Alexander Kumptner

Fir den Nudelteig:

75 g Mehl

200 g Semola + 2 EL Semola zum
Ausrollen

1 Pise Salz

Fiir die Sauce:

400 g weilde Bohnen, aus der Dose
3 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Saft & Abrieb

3 EL Olivendl

10 frische Salbeiblatter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Fertigstellung:

Fir das Topping:
200 g Cashewkerne
3 EL Hefeflocken

Nina Mahl

Zitronen-Salbei-Pasta mit weiRen Bohnen und Cashew-
Hefeflocken-Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Semola und Salz mischen. Ca. 100 ml Wasser nach und
nach dazugeben und 8-10 Minuten zu einem glatten Teig kneten. In ein
Tuch wickeln und 15-20 Minuten ruhen lassen.

Teig dinn ausrollen und nach Belieben schneiden. Mit Semola
bestauben.

In kochendem Salzwasser 2-4 Minuten garen, bis die Nudeln an die
Oberflache steigen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Salbeiblatter kurz knusprig anbraten.
Bohnen hinzufiigen und leicht erwarmen. Knoblauch abziehen, hacken
und mit in die Pfanne geben. Ein Drittel der Bohnen zerdrlcken.
Zitronenabrieb und etwas Zitronensaft dazugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Nudeln direkt aus dem Wasser in die Pfanne geben und gut vermengen.
Bei Bedarf etwas Nudelwasser hinzufugen.

Cashewkernen im Morser zerkleinern. Aus den zerkleinerten
Cashewkernen und Hefeflocken einen veganen Parmesan herstellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Fleisch und Gemiise:
200 g Rinderfilet

1 rote Spitzpaprika

1 griine Spitzpaprika

Y2 Fleischtomate

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Granatapfelkerne

1 TL Butter

1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikamark

Olivendl, zum Braten

2 Bund glatte Petersilie

Y2 TL gemahlener Kimmel

Y TL Chiliflocken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Reis:

200 g Rundkornreis

2 EL Tel-Sehriye (Fadennudeln)
2 EL Butter

1 EL Pflanzendl

2 EL Mandelsplitter

Salz, aus der Miihle

Fur den Joghurt:

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

4 EL Joghurt, 10 % Fett, stichfest
1 TL Olivenol

Salz, aus der Mihle
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Mustafa Karadag

Arabischer Kebap vom Rinderfilet mit tirkischem
Mandel-Reis und Knoblauch-Zitronen-Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und in kleine Wirfel schneiden.
Paprika und Tomate ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Rinderfilet ebenfalls in mundgerechte Wirfel schneiden.

Fleisch in einer sehr heillen Pfanne mit Olivendl 1-2 Minuten scharf
anbraten, dann herausnehmen und ruhen lassen.

In derselben Pfanne Zwiebel und Knoblauch mit Tomatenmark und
Paprikamark in Olivendl anrdsten. Paprika hinzufigen und kurz
mitbraten. AnschlieBend Tomatenwdrfel und etwas Wasser zugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Kimmel und Chiliflocken wirzen und einige Minuten
kécheln lassen.

Fleisch wieder in die Pfanne geben, kurz durchziehen lassen und bei
Bedarf noch einen kleinen Schuss Wasser zugeben.

Zum Schluss die Butter einruhren und gehackte Petersilie unterheben.
Mit Granatapfelkernen und etwas Petersilie garnieren.

Reis grundlich waschen, bis das Wasser klar ist. Reis abtropfen lassen.
400 ml Wasser in einem Wasserkocher erhitzen.

In einem Topf Pflanzendl erhitzen und die Fadennudeln unter stdndigem
Rihren goldbraun anrdsten. Achtung, die Nudeln verbrennen schnell.
Reis hinzufigen und ca. 1 Minute mitrésten.

400 ml heiRes Wasser angiellen, salzen und Butter zugeben. Kurz
aufkochen lassen, dann den Deckel auflegen und bei niedriger Hitze ca.
15 Minuten ziehen lassen. Herd ausschalten und den Reis weitere 5-10
Minuten ruhen lassen. Dafiir ein Stlick Klichenpapier zwischen Topf und
Deckel klemmen.

Mandelsplitter in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieRend unter
den Reis heben.

Knoblauch abziehen. AnschlieRend fein reiben oder hacken. Mit Joghurt,
1 EL Zitronensaft und Olivenol verrihren. Mit Salz abschmecken und mit
Zitronenabrieb verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Hiihnerleber:

300 g klichenfertige Hiihnerleber
5 Schalotten

150 ml dunkler Balsamicoessig
200 ml Marsala

300 ml Hihnerfond

1 EL Olivendl

Neutrales Ol, zum Anbraten
Mehl, zum Bestauben
Puderzucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Rosti-Taler:

2 groRe festkochende Kartoffeln
Neutrales Ol, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pilze:

100 g Champignons

1 Krauterseitling

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

5 getrocknete Morcheln

5 getrocknete Steinpilze
200 ml Sahne

100 ml trockener Weilkwein
Neutrales Ol, zum Anbraten
2 Zweige glatte Petersilie
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Brokkoli:

100 g Brokkoli

100 ml Gemiusefond

Olivendl, zum Anbraten

50 g Mandelblattchen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Huhnerleber mit Schalotten-Balsamico-Sauce, Rosti-
Taler, sahnigen Pilzen, Brokkoli-Roschen mit Mandeln
und cremigem Gurkensalat

Jasmin Rullo

Zutaten fiir zwei Personen

Die Huhnerleber waschen, trockentupfen und ggf. zuputzen. Schalotten
abziehen, hacken und in Olivendl glasig diinsten. Mit Hiihnerfond
abldschen, Balsamicoessig dazugeben und etwas Puderzucker
hinzugeben. Aufkochen lassen, bis die gewilinschte Cremigkeit erreicht
ist.

Hiihnerleber in Mehl wenden und in einer Pfanne mit etwas Ol kurz
scharf anbraten. AnschlieRend mit Marsala flambieren. Hihnerleber zur
Sauce geben und ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schalen, reiben und mithilfe eines Siebs die Fllussigkeit
ausdriicken. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wuirzen. In einer Pfanne
mit Ol in einem Anrichtering ausbacken.

Schalotte und Knoblauch abziehen und hacken. Zuerst Schalotten in
einer Pfanne mit Ol andiinsten. Champignons und Krauterseitlinge ggf.
putzen, schneiden und mit in die Pfanne geben. Knoblauch hinzugeben.
Mit WeiRwein abléschen.

Getrocknete Pilze in heiRem Wasser einweichen. Etwas Sud zu der
Pilzpfanne geben, eingeweichte Pilze hinzugeben und einreduzieren. Mit
Sahne aufgiel3en und zuletzt mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie
abschmecken.

Brokkoli in Salz und Gemusefond bissfest kochen. In Eiswasser
abschrecken. Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Brokkoli
zum Schluss in etwas Olivendl anbraten und mit den gerdsteten
Mandelplattchen garnieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
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Fiir die Mayonnaise: Zutaten in ein hohes Gefal geben und zu einer Mayonnaise
Y2 Zitrone, Saft aufmontieren.
1 Ei
1 TL Senf
200 ml Neutrales Ol

Fur den Gurkensalat: Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotten, Knoblauch, Essiggurken,
250 g Snackgurken Mayonnaise, Olivendl, WeiRweinessig, Senf, Agavendicksaft und Dill zu
1 kleine Schalotte einem Dressing purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1 Knoblauchzehe  Snackgurken in Scheiben schneiden und mit dem Dressing marinieren.
2 Essiggurken
Mayonnaise, von oben
4 EL Olivendl
4 EL WeilRweinessig
2 EL suRer Senf
1 EL Agavendicksaft
2 Bund Dill
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fisch:

2 Wolfsbarschfilets a 150 g, mit Haut
Butter, zum Arrosieren

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Fenchel:

1 Fenchelknolle, mit Fenchelgrin
1 EL Butter

200 ml Gemusefond

1 g Safran

Fir die Safransauce:
Safranfond, von oben
60 g Butter

30 g helle Misopaste

Fiir die Polenta:

60 g Polenta

100 g Butter

100 ml Sahne

300 ml Gemusefond

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Leo Doppler

Auf der Haut gebratenes Wolfsbarschfilet mit
Safransauce, geschmortem Safran-Fenchel und cremiger
Polenta

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten scharf
anbraten. AnschlieRend mit Butter arrosieren und den Fisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Safran im Morser zerstolten und Gemisefond hinzugeben. Fenchel
vierteln und im Safran-Fond garen. Etwas Butter hinzugeben, bis der
Fenchel weich, aber noch bissfest ist.

Butter in einer Pfanne erhitzen und mit dem verbliebenen Safranfond
verruhren. Mit Misopaste abschmecken.

Einen Topf mit Gemiisefond erhitzen und die Polenta darin ca. 15
Minuten garen. AnschlieBend mit Sahne, Butter, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF ist Wolfsbarsch aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen
(Stand: Juni 2026):

e 1. Wahl: Nérdliche und mittlere Biskaya (ICES 8.a-b), Handleinen
und Angelleinen



Fiir den Kalbsriicken:

400 g Kalbsricken, kiichenfertig,
ausgeldst und pariert

1-2 EL Butter

Neutrales Ol, zum Anbraten

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce béarnaise:

1 Schalotte

2 Eier

140 g Butter

100 ml Weillwein

1 TL Honig

Neutrales Ol, zum Anbraten

4 Zweige Estragon

2 TL eingelegte griine Pfefferkérner
Salz, aus der Muhle

Fiir die Rosmarinkartoffeln:
400 g Drillinge

3 EL Olivendl

2 Zweige Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Fiir den griinen Spargel:

500 g griiner Spargel

1 Zitrone, Saft & Abrieb
Neutrales Ol, zum Anbraten
Honig, zum Abschmecken
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Katharina Gluche

Kalbsricken mit Sauce béarnaise, Rosmarinkartoffeln
und griinem Spargel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Einen weiteren Ofen auf
180 Grad erhitzen.

Kalbsriicken in etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Etwas Butter, Rosmarin und Thymian zugeben und
kurz ziehen lassen. Das Fleisch in Alufolie wickeln, Krauter aus der
Pfanne zugeben und im Ofen bis zum Erreichen einer Kerntemperatur
von 54-58°C weitergaren. Fleisch aus dem Ofen nehmen und noch etwa
10 Minuten ruhen lassen.

Pfefferkdrner hacken. Schalotte abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und
mit den Pfefferkdrnern in etwas Ol anschwitzen. Etwas Honig hinzugeben
und karamellisieren lassen. Mit Wei3wein abléschen und kurz
einkécheln. Reduktion durch ein Sieb geben und etwas abklhlen lassen.
Butter in einem separaten Topf zerlassen. Eier trennen. Den Wirzsud mit
den Eigelben Giber dem Wasserbad cremig aufschlagen und nach und
nach mit der fliissigen Butter versetzen bis eine dickfliissige, aber
cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz und fein geschnittenem Estragon
abschmecken.

Kartoffeln waschen und vierteln. Rosmarin schneiden. In einer Schiissel
mit etwas Olivenol, Salz und Rosmarin marinieren.

Im Ofen bei 180 Grad ca. 25 Minuten garen.

Das untere Drittel der Spargelstangen schalen. Spargel in etwas Ol fiir
ca. 8 Minuten andiinsten, dabei regelmafig wenden. Honig und etwas
Zitronensaft sowie Zitronenabrieb zugeben und karamellisieren lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schnitzel:

2 diinne Kalbsschnitzel a 150 g

3 Eier, GréRe M

3 EL Sahne

150 g Butterschmalz

150 g Paniermehl

80 g Weizenmehl, Typ 405

1TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Kartoffelsalat:

400 g Drillinge

5 Radieschen

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

500 ml Gemusefond

1 % EL Sherry

1 %2 EL weilier Balsamicoessig
2 TL suRer Senf

1 TL Honig

120 ml Olivendl

Y Bund Schnittlauch

3 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben

2 TL Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Erbsen:

150 g TK-Erbsen

1 Zwiebel

Butter, zum Anbraten
Gemiusefond, von oben
Salz, aus der Mihle
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Dirk Urschel

Wiener Schnitzel mit lauwarmem Kartoffelsalat und
Erbsen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kalbsschnitzel diinn plattieren, idealerweise auf unter 0,5 cm

Eine Panierstralie aufstellen. Ei mit Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen.
Schnitzel mehlieren, anschlieRend durch die Ei-Sahne-Masse und zuletzt
durch das Paniermehl ziehen.

Eine Pfanne mit reichlich Butterschmalz erhitzen. Schnitzel bei hoher
Temperatur etwa 2-3 Minuten pro Seite goldbraun ausbacken und auf
Kichenpapier abtropfen lassen.

Wasser mit etwas Gemusefond auftkochen. Kartoffeln mit Schale darin
garen. Schalotten und Knoblauch abziehen und hacken. Radieschen in
Scheiben schneiden. Schnittlauch ebenfalls hacken. Die gegarten
Kartoffeln ebenfalls in Scheiben schneiden.

Ein Dressing aus Knoblauch, Sherry, Balsamicoessig, Senf, Honig und
Olivendl anrihren. Dressing Giber den warmen Salat geben und
vermengen. Mit dem warmem Gemisefond vom Kochwasser der
Kartoffeln Ubergiefien. Mit Muskatnuss, Meersalz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie hacken und Uber den Salat geben.

Zwiebel abziehen, hacken und in Butter glasig anschwitzen. Erbsen
hinzugeben und mitschwenken. Mit Gemisefond abschmecken. Mit Salz
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



